
' 

l 
1 
j • 

1 
ous 

mme le Chef: 



3 

T 

• 

• re 
.Actual ités 
• Les ateliers culinaires nationaux p. 2 
• Le service confort 

l.'. école Thermo m ix 
• Filet de bœuf en papi Ilotes 
vertes et purée d'aubergines 

Fiches recettes 
• 16 recettes variées et savoureuses 
> 4 recettes légères 
> '1 rece ues quotidiennes 
> 4 recet1es "recevoir les amis" 
> 4 recettes "quiches et t<Jrtes" 

• Les recettes sont conçues pour 4 personnes, 
sauf indications contraires. 

• Les programmations pour le Thermomix TM21 sont 
indiquées entre parenthèses dans les recettes dans le cas 
où elles sont différentes de c:elles duThermomixTM31. 

Mrr.:ri~·!nf> tr1rr1<'-".~n;:.I f!dh" p;;r : 
V.:>tvv,,;1 k f':-cnC•~ Ïh..:01111C1Y1t)( 

5 rue JacQues Daguerre, 
CCJse pu::.tula 40626 
44306 N"nte~ CP.dP.X 3 
02 5185 4747 
\YW\v.l11Qnno1nix.fr 

U:i!"ct·:~u~ d"' hi p:.1l.ii!-:;at1t1n · Bertr3nd LengaiQne 
01··:·i..1<ce {1•J: f3 «."d.:?c··i-=i1~ . Sandra Joss ion 

1 

1~ 

Agenda des 

L4Lelie1·s cttlirtr1ires 
30 janvier • 6 mats 

3 avril 
RejoîgneL-nous avec ou ~;::n i :-; arnis a u ... , ~tc;licr culinoire 
dans urie de nos a~tH1c.;E:!s ré~io- . 
nales. Pour ·vous inscrire ......,.. W ~~ 1~:. 
contactezle02518547471 .. ,.._ ï 
/>,tin de gar~rtir la qo,alilé deo 1• . .~ 

'"'"""""" "' · '~ -~ ! \ l / ';s:: sont limitées et seules • .: \ (i ".,. 
les .oerscnnes inscrites . / • ~~·_.:, \ .,.,~ 
POURRONT ETRE .·· : .. '.°'···ij {i.:. / 
d . ~ ~ • a 1r1ses. ' ~~ <à t,ç.· 

""111"!0'< i 
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Actualités 
• Nouveau cadeau hôtesse en exclusivité : 
le livre des Chefs 
• Promotion de printemps 
• Et une surprise pour la Saint Valentin ... 

Cuisinez comme le chef . .. 
• RichardTOIX à Saint·benoît (86) 

1:> 
Concombre, filet de bœuf, banane 

l ~ l.'.atelier de MIXIE : nouvelle rubrique ! 
• Les cookies des géants 

• Signiiication des p•ctogrammes indiqués dans les recettes : 

Léger Économique 

~ Créa~if ~~: Rapide 

f>.~vi: .. kipp·ê::"l;r:nt f1e:; r f;<. o;r;A;>, Anne·laurcAllicn 
(l! i·;(:~k: i; ~! f!'. i:.1tiq1;C: Anna La Co ne 

. ' u --r ) n temps 
<~ï d'avanco 

Pht'!'üs ... t :\t•{!is•-r:F: Midlel Leprêtre et Aude Lorriot 
li 1!p1-:.~:;! '-'tl . Imprimerie Wauquier 78270 Bonniêres-S\lr·Seine 
01 30 93 13 13 · www.imprimerie-wauquic1.co1n 
IS~N . 1950 479$ 
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Actualité 
Votre îhern1omix fa it partie de votre Linivers 
culinaire quotidien et mérite toute notre attention. 
Il vous garantit une cu isine simple et rapide. 
Si une intervention technique s'avère nécessaire, 
celle-ci doit obéir à ces n1ên1es critères pour vous 
satisfaire. C'est notre objectif en vous proposant en 
ce début d'année un tout nouveau service pour 
vous et votreîhermomix : LE SERVICE CONFORT 

Nouveau: 
Vorwerk réCONFORTe 

t.JrJtr·e 11ier·11z,ornix ! 
Ce service comprend : 

• un diagnostic personnalisé par téléphone 
• lenvoi à votre domicile d'un emballage adapté pour le retour de votre 

Thermomhc auprès de notre centre technique dédié 

_J • la réparation de votre Thermomix 

• le retour de votre Thermomix à votre domicile 

Vhru1erk s 'occitpe de toitt ! 
> Si votre Thermomix est sous garantie, le service t.'Onlort vous est offert. 

> Votre Thermomix n'est plus sous garantie ? Vous pouvez bien 
entendu bénéficier de ce nouveau service: n'hésitez pas il contacter notre 
sorvico client pour en savoir plus ! 

> Parce que qualité rime avec rapidité, Vorwerk s'engage à 
vous servir rapidernen l, vous permettant ainsi de retrouver votre 
cher Thermo.mix au plus vite ! 

Alors. -~~1;isitez plus et t•~stez vite le service confort 1 ~· · 

Un séul numéro de téléphone à retenir, celui de · 
~~ 

l"R'otre service client : 02 518 54 7 4 7, du lundi au • · 
" vendredi de 9h à 12h15 et de 13h15 à 18h (17h · 

. .@ • . ''.'\ ,/ le vendredi). 
/:'.\;'.:..~ ., •• LA.\ ,,!' 
..,., • ''f r"'"\ . • 
·~,::.:!.~ ~.. 4j•.. / Et notez bien. votre Kobold peut également profiter 

--·· - ,,. de ce service. 
I 

/ A très bientôt ! / 

• .. 
--~ ___ ,__. ... --



Lécole Thermomix 

Filet de bœuf 
en papillotes vertes et 
purée d'aubergines 

Préparation : 20 mn + Thermomix : 18 mn 25 sec+ Cuisson au four: 15 mn 

Pour 4 a 6 personnes 

• 3 C1ubar9i111:1.s (500 u> • l 200 y de filet dû boour 
(!'>an$ barrte er non ficelêj • 2 ROU!'\S~S d'ail 

• 1:'2 oignon • 100 g de feuilles d'épinard 
• 5-0 g d'huile d'oliveo • Poivrt1 
• 200Q d'eau • 10 Q de basilic 
• 1 c. â café de c11min en grains 
(ou an poudra) 

• 20 o de crème 
Jou cràma da ooja) facu!tJJtif 

•Gros sP.I 

Préchaoffar le four à 210° (th. 7} position grill. Couper les aubergines en deux, les poser sur la grille du four et cuire pendant 15 mn 
environ jusqu'à <:e que leur peau cloque. 
Pendant ce temps. peler les gousses d'ail et l'oignon, les JJlacer daos le bol et les hacher pendant 5 sec I vit 6. Racler les parois du 
bol à l'aide de la spatula. VEirser 20 g d 'huile et faire rissoler sans coloration pendant 8 mn I Varoma 1..-& ~ . 
Couper les aubergines en gros morœ~ux, l~s placer dans te bol, ajouter l'e~u et 1 G. a CDfé de cumin. 

Dans let longueur du filet, 
couper 4 gretnds et longs mor­
ceaux !environ 30 cm x 3 crn). 

Oêcouper4 longues feuil les de 
film alimentaire (plus longues 
que les filets). 
Disposer dessus les feui lies 
d'épinards serrées, poser un 

filet dA vionde pDr feuille. 

Arroser d'un filet d'huile 
d'olive, parsemer de gros sel, 
de poivre et de basilic ciselé. 

__.-· ........ 
~ ,. 

:1 ---_,,-

4 
Refermer les papillotes en 
serrant bien les extrémités. 

5 
Rouler les papillotes sur le 
plan de travai l en maintenant 
fermement les extrémités. 

Les poser dans le Varoma. Mettre I~ varoma en place et programmer 
10 mn / Varoma /vit 1. 
Retirer le Varoma, ajouter 2 c. à café de sel, du poivre et la crème 
aux aubergines et mixer pendant20 sec I vit 7. 

Au moment do sorvir, couper une extrén1ité de papillote avec 
une paire do ciseoux. faire couler le jus de cuisson dans une 
s~ucière. Pousser le morceau de viande hors de la p<:1pillote et le 
découper en tronçons de 4 cm de long environ. 
Accompagner de la purée d'•ubergines. 

.Consei ls Thermom ix 
/" Prolonyûi l.'.l i.:uii;::oon du 5 ruinutas pour une viande moins rosée. -......., 
\ Délicieux avec un coulis de poivron rouge. 

'•· 

• 



Poisson en boulettes épicées 

Crumble courge-courgettes Petits flans banane-coco 



Poisson en boulettes Poisson 

! épicées P.t carottes vapeur 

1 

,f Prépar(lrion : 20 mn + Thormomix : 15 mn 12 sec "'\ 
',____ _ ________ J 

.;:~).' 
;/.' 

·l . • 

2 gousses d '$il 
1 c::m de racine de gingembre frais 
1/2 oignon 
4 hrins t:le c'1riandre fraïche 
fou surgelée} 
2 lige' de ciuon•lelle frair.he 
~facultativel 
500 9 de cabillt1:od dé$arété et sanl'> 
peau 
1 œuf 
Le jus d 'un citron vert 
1 c. â soupe de tn10( rnan1 
S•I 
Poivre 
10 g d 'huile 
4 ç . à ::;uupc de f-atioe 
S earattes t4CO g) 
400 !I d'eau 
1 c. a soupe de paprika 

.Cunsfill:J.bJm11.u.rnix 
Ces boulette·s seront énalement 
délicîeuaa;i; en µoli l fonn~l, 
dorées â lt'I poèle et serviP.s a 
I' apâri li f. Trerri pu" ces bou lcttcs 
très psrtuméP.s dnn!" une sauœ 
nuoc n1ù10, ~1rottcs râpées, ail, 

1 

sucre r:o11p#!e rt'un peu d'a,.u. 
Ac1.:or'11µilgnoz de noui lles 

.. dlinoises. 

• PP.Ier l 'nil, le~inge111bre, l'oignon. 
li:<s r11atlrt1 dil11S hl bôl. ajouter la 
coriandre et la citronnelle en n'lor­
cP.aux et IP.s h;.icher pend<Jnt b :;cc :' 
crl Ol tQfn(;nt<tnt :)rogrcssiveme-nt la 
vl;P.;.r.e j1 :~qu·a P.. R6CIP.r les p arois 
du bol il l'CJide dt1 la spulule puiG 
n'ixer â nouvee.u ? $f.!C : vit R. 
• Couper les filets dit ciJl,,illuud on 
gros 01orceaux et les placer rJens I~ 
hnl, versf!r le jus d e cilro11, la nuoc; 
fil.lin et l'œuf, assaisonner puis 
rnhcP.r pP.nd.:tnt 5 :;flo /vil 7. 
• Etaler une te1.1ille de papier sulfu­
risé dans le fond du Vi.Jro111<.J ul huiler 
légèrement. Ver$er la farine ch1n~ 
una CJosit:tlla i.;rausu, prélovor la pré 
paration de poisson a l'.=!iidP. rt'une 
cuillâra à soupe. forruur ur'lô boule 
ent re vos n'lain et la rnulP.r rlan~ fa 
f<Jrint:t. Enlffvor le surplus do rorino. 
La poser clans If!! V(lromr1. RP.c:nm­
n1t111cer l'oµi:rùliou ju::.qu'à cc qu'il 
n'y ait plus de pâte. 
• tpl ui.;hor los carottes et le $ 
r:ou!')P.r P.n trP.1" fines rondetl f!s ~ou 1:111 
julienne), los placer dans le panier 
rt~cuisson. Verser l' eCJu d<Jns lff llol, 
insérer Io p~nier de cuisson, n'lertre 
le Varnma en p liJca puis cuirt1 p1;111-
dant 15 1nn : Varnm:'l: \.'it 2. Servir 
bien chCJud siJupoudr' du pilprik.;1. 

•, 
' -- ___________________ , / 

Petits flans 

;-· banane~coco 

i 
r' Pré1)or~tion : 10 mn + Thermomix : 35 mn 20 sec · -,,! 
'---- ---·-' 

1 
Pour 4 8 6 personnes 

3 bananês bie1\ müres 
440.0 ~ enviro:~) 
10-0 g de hût do ço.ço 
1 c. â soup~d'édutoorant (a cuir':'/ 
f~çultatH) 

1/2 c. a cafio de vanille en poudru 
2 (~ufs (M) 
500 g d'eau 
1 c. ~ :$(\Upe de (l'.l(:IU') f:ll poudre 

C~Hts.r::.ikiJ.h~.::rnornix 
.l. dêgu$t'er tièdt'! <tVAO un couiis 
d'ilbricot ô u ananas. 

\ 
c ' ·- - --

• Pelar las b;;nanes a t I~ couper u n 
y ros 1norcooux dan$ le bol, ajouter 
le lflit de c::oco, l'édulr.nrRnt, J~ va­
nilla al rnix~r pE:UltJCJnl 1o tJ ;jÇ. :' '.•it / . 
Racrer fes parois du bol â l'aide de la 
spatule. 
• Puis cuire pendant Jü n1n.: 11':0" : 

• Ajouter IC$ œ u fs et n'élanger 
~ ~P.r: : vit $. 
• ~ÎilpiJrlir le n 1al<J11ya on ln: 6 r.;1tne. 
quins, ernbafler chacun d'eux de film I 
.=!ilimP.ntaire, les poser d ans la 
V~ronlo, verser l'eau d.'.'.tns le bol et i 
cuire les t.lans vend<1nt 2!i rnn •' j 
V<.ir1.;i;n<.1 :·O·. Laisser lîëdir al SiJU· 
p oudrer de cacao. 

) 
/ 

Cake <1ux légumes 

r 
~·p;;;ation : 20 mn + Therrnomi~·-:-1;! rn·~··26·~.., ·-\ 

+Cuisson au four ; 40 mn / 

j 

! 
l ·70 g: df; f; rtJ '{U~ 
· 3.QO r) d!~ t>l $;r.c~ tie i>C1ire~ux 

2::>0 g de r.:.n.,ttes 
H>O 9 (~C ccl~ri b.otltc 
5(} ff de p.P.tit~;. ~)Of ;). èr.<JS<;~;:, 

500 ~ d'oau 
St!"l 

30 q de ff!eula 
! Z œ;.1f$ (60·6~Hi 
'11509 à~ !;;it" C~ soja 
Poi~n~ 

1 1 •~ •~ c;;fê h rnnhêi: <.f:>rîgar> 
l <:. 0\ eatC t~wc d<J t uroi î\ 
1 .'6 d~ c .a c:àh\ d~ nn1scad1c1: ràp~~ 

1 : ServP.2 d'lnurt nu fmirt ttvP.o un 
! ! couJis de lôfn ates et do poi 
1 i vrnn. 

1 

; 
1 

Crumble 
,,-

/ courge-courgettes 

• Pk1l:er I<.: gruyÊ:lru diJn'" I!:! IJol at 
mixer pendant ~v ~r.~ .,. i! J . 
Dêharrass"r dl'ln$ un petit rêcipient. 
• ~µlucher les higunles f!t les c:ou­
pl:r en gros lrOnéûr'ls (&iuf lus IJi:llilloi . 
poisJ. Les p lacer dans le bol et les 1 
hachP.r pP.nd.:int fi ~~ .'! : : i l f~ en ai- ! 
Llilnl iJVE:l't: la l:iipillula. : 
• Préchauffer fe four â 210-:- ~th . (1. i 
VP.r!'.P.r 1·e~11 i:;-t un peu cfe sel. ej outer i 
lali pat iU. pois et programmer 12: n1r, ~ 
·1 trC·'" / ~ : \1it 1. Les égoutter à l 'ai 
rlP. rlu pani<'!r de r:uil'll'IOn er r~iterver. 

• Vcr:scr le ruslu Jas i11yrâiJit111lloi (r0-
seiver 20 9 de fromage pour grati 
ner) et 2 c. à r:afé dP. sP.I rt.:ins IP. hol 
<:l nlixor p..:niJilul ll.î .;u~ " •: it. 5. 
Gr.,i$ser légèrement qn moole â 
ciJku 1;11 y vl:!rs~r la prapariJtion, 
ajouter les légul'nes bien 6goutt6s,. 
s~upow:::lrP,r cte gruyère et enfourner 
puud<.Ull 40 UUI iJ 210". 

i 
·---------~~/ 

t" ,"'t 
' AcJ::ompagnement 
l.:JL,1~ -··; ~ • • 1 il 

I Preparation: 16 mn + Thermomix: 12 mn 45 sec \ 
1
•. + Cuisson élu rou r ; 25 OUI ) 

\ 

40 g de nufs~s entdndées 
at\ ~f de f~riof'" 
60 g de beuna niou 
Sel 
f'aivru 
40D g de c:ourg~ttes 
•tOt> "'J tlo d1o>it Cie Cû UrtjC 
•lfJI) g: d'eau 
'1/2 c, fi c~ft: de tno~c&do ~1 
poucltP.-

.GOPSêil~; Th.enrlul'nir. 
lre1naforrnaz ct+t accompagna­
ment en plet con1plet e n 
<Jjoutant iJuul< œuh; bCJttus at 
112 tr~ndle rie jambon cru au)i: 
l6gu1nos. 

• Pi'ôt.:hiJu U1:tr lu four il 210° \ th. 7). 
Pl(lœr les noisettes dans le bol et les 
hiJt.:ht1r psnd<.int 10 :~Kt./ •:et B. 
• Ajouter la farine, IP. h-P.urrP., 2 p in­
cées de sel et 2 tour::. de 1)lOuli1l dl: 
poivrt1, mélc:ingar pendant ~G !\F.C : 

v it 4. Déharr~sser dans vn récipient. 
• Couper los co1.1r1Jélt<is él k1 l:huir 
de courgP. en gros morr:eAU)(, 1~$ 
placer clans le bol cl lcs lu1d1ur pan­
da nt r:. q •r. · v it !l. 
• Le~ disposer dans le v.aro1na, 
verser l'è~u <lüns le bol, rnf!ltre le 
V(lroma en place et progran,mer 
12 r1111 • Varo111a • •1it L 
• À la fin dP. 111 c:ui!'l!'l(ln égoutter très 
soigneus.en1ent les l6gu111cs e u 
pressant légèrement aver: IA l'lpatule, 
rectifier l'assaisonnen,c.nt puis les 
ph:ii.;ur diJna u n petit plat à gr.:itin 
(20 cm de diamètre:•, S3.up oudrer de 
ruusi.;tidu t1l racouvri r de la pâte â 
r:ru111hl~ êmiettêe. Enfo1.1rner pen­
dant 25 O'u 1 li 210". 

i 
'-------------------



Ratatouille italienne Cake mandarine 



Roulé de porc aux 

( -herbes et boulgour vitaminé 

f Préparation· 15 mn + Thermom1x · 50 mn 25 S(:)C '• \ . _ _ _ ___ / 

1S g d 'herbe!> aromatiques fraiches 
(bfts;!/le:, clb<iulette, thyrn t>u autresJ 
&O 1J de iilmbon (fU 

150 g da f1om<1ga frais 
Sel 
Pt>ivre 
700 g de poN: dsn11 le filet 
1 OOOg d'etsu 
140 9 de boulgour• 
(ou du ble I cuisson 10 mn) 
2 carottes 
20 g de- beutre 

Conseils Ther momix . 
. ..-·VOt1$ pouve7 douhlP.r la qu.=inti :\ 
1 LU dà vill11do, J)Onsoi 3lor-s à 3UQ 1 
" menter le temp~ rie c:uisson. 1 

• Coupur Io viuude dilflS 1'6paisscur. 
Ouvrir en 2 pour faire une gr8nde 
tr..-.nc:hP,. Aplt=1tir avec: IR lam e rlu 
COUhHJU. Coupar una gn.un.Jf:I r .. uillti 
de fihn ;)fim~nU.irc ~t I~ poser dans le 
Varoma. 
• fuff'!ttre IF!!'> herb<'!s at IP. jambon 
i.;oup6 eu 111on.:eaux dans le bol et 
hacher pendant ? $E!C": .• 0 l vit t:Jrho, 
Racler IP.e; parois du bol ~ J'~ifie riR I~ 
spatulP.. 
• Ajoulcr le fn::un~gc frais, S3lcr et 
poivrer et mêfanger p~ndi:int 20 ::i i:IC : 

v i t 3,b. Étciler c:atla pr~p<1r<.1lio11 l:>ur la 
uanchc de viande. Enrouler la viande 
et maintenir .=tvP.c des piqu~s Rn boi!'t 
Pu::oer lu vian<.ht û.in::o le Vilrùfna. 
• Verser l'eau dans le bol, mettre le 
varoma P.n p lac.P. P.t programmer 
40 rnn: Varorr.a i v i t 1. 
• Pendant ce ternps éplucher tes 
c-..arottas i;t las cou par an lnunoise•. 
À la sonnc1 ie, ef'llevcr le V3roma, 
verser le boulgour, I~ br unoi!:te dP. 
carottas at 1 c. il c&1fé du :-;al d&1ns lu 
bol. rernettre le Varon'a en place et 
progr.=immP.r 10 1!'111 :' 1\JU-'"' :' ;" :'vi l 1. 
• Puis 6goutter le boulgouf aux ca 
rottes dans le panier <:le c:uil'tson, le 
rincer sous l'eau et le prYsunlar L.lan::; 
Io plat de s c tvice avec le beurre. 

•boulgour: blC concaS$é sou · Récu pérer IP. ju~ rie c:uis~on nan~ 
vent prP.cuit une saucière. Oâcoupur ta filul un 

1 

\ ~brunoisc : d6taillC en petits dés tranches et servir bien chaud. /' 
'-._ --------------~·' 

Cake mandarine Dessert 

r·--------
·· .... 

Préparation: 10 mn + Th~rmomix : 2 mn 15 sec +- ·1 
Cuisson au four : 25 mn ,/ 

4 belle~·· nl;:trtd<lrines 
tr.>'t c!<êntent in~s) 
150 ~ dt: i;t.iCrC 
125 9 de be~tre nlou 

l 2 ruurs (60·65 gJ 

1
12.5 g de fm'ine 

1 1/2 !13<:het (le ltvure chimique 
: 20 -g de cas:sonudo 
j (f>U sl!cre vani!IP.~ 

Co.nsc.ils.Jl1=nlix__ 
Ptrs~c::" lë"i li;udoce sous Io grill 
pour f.,ire c1u11méli!'ier l.=i casso· 
nade. Ajo1..1tez des morceaux 
d'orange conf ite pour un résul· 
t.;11.;icidul6. 

• Préchauffer le tour 3 180" (th. 6). 
Zester tinement les mandari nt:ts ul 
réserver; recueillir leur jus et ré$er­
ver. Verser la ~ucra Lt.;ul::; Io b ol ot 
rni:xer 'iS sfi.::,. vit !l . 
• Couper le beurre en 111orceaux le 
mAttre dans la hui al bh:rrn;hir pén· 
da.nt ·1 -r.I'!: •1it ~. :;. Rticler le!I paroi$ 
du bol <1vt1c li! :;p.itul<.1. 
• ln$e~r le fouet. Aj·outer l~!'i œuts, 
k1 forioc, k1 h~vuro,. lc jus et les zc-.:;tes 1 
riR!'> manctarinP.s ~t touetter pendant 1 
1 fr.!! :' · ... ·; ~ ,.. i 

• Baurn:ir un 111uulo à frl.;:itlqué de 1 
20 c:m, y v~r!'>"r 1;:1 prP.par;ition, sau­
poudrer do c<issonadc et enfourner 
pend.,nt 25 mn à 180> jusqu'à c:olo· 
ration. 

,~/ 

Riz et petits pois en 

(-soupe aux: herbes 
; 

,,.--·- ·- -- ···- ···- ··) 
\ Préparation; 15 mn + Therrnornix: 23 mn 30 sec - . . . . 

1 4 Q g de patn~?.san 

f} g d'U UH?i'rth-O fu:kJH; {Ot: t.:"Ori1j!."!t:1 

5 fi du b~sHfo fr.&is {ou ~ot11;Je !-0; 

2 0!911ons ve.rt'i (o!.t 1 t~et.it oi91lonj 
5<! n de j>-lmh<>n r ni 
2-0 !1 d 'hui l€- d'ol iv~ 

l 1~0 !; (fé rll. $p-Oda~ r.t~ f>ttu 
! 1 ZOO :.i di! t>-Vu inon de V(;la ilht 
! r.)~1:i 11.~tHQt1 i!>v ~ t:~Jbe de bouillo n 
! ~=1 f ZO!)g rl'e;i:t l 
i 2S3 a 1.h1 poi :> :..org,;tt•s 

1 c. â ~!.HJfH~ d e s.el 
30' y du OOo..ure 
Püi'.iU!' ?') (J! r 

ContieHs Therrnorri1x 
Ajout~,. 1/4 de hulbe dP. fenouil 
pour un goûL anisO ot .;1cco111pi.1· 1 
Rn~z rie t.,rtinP.s ~illeP.!'> . ,1 

•... 

• Couper le p311nes~n Cil yrus ! 
morceao.x et le placer dans le bol, · 
milo~r 4 :.l:{. :' v:t !. Déh4'<rt1!'tser d4'ns 
un poti l récipiunl. 
• Pla.cer 13 n1enthe e.1 le basilic dt1ns 
IP. hol, ;:ijouter les oionons verts et le ! 
j&1r11bo11 cru et hacher 4 :.<>.;.. I •:11. !i. ! 
~ Verse.~ l'hui.ki._dilr'l~ I~ ~I 1:1l f&1irt.i ! 
r1$!10let '.) rn1 • \;.i r DnHt , J , ! 
• Puis ajoutar la riz At prof(rammf'!r i 
1P. :r ,n 1 1(10 .. ·' ~ +· .{ · i.:t vur$ur duu­
Cf':mP.nt IA bouillon St)r le riz â tra· 
vérS la oouvE:lrcla. Puis cr jouter IP.s pe­
tit$ POÏ$ et le $Cl. 
• Au moment d~ servir, .,jout"r le 
beurre. la 1noiLiO du p<.1rn1us.iu, pui· 
vrer et méltinoer 10 '<;''·•!: ~ • o..•ît :.:., 
• s~rvir bien chaud et sttupourirer 
de pannesan rflpO. 

- '' 
Ratatouille italienne r , 

Accompagnement 

·-··---·--····· / 

(._._ 
Préparation : 15 mn .._ Thcrmomix : 31 

Cui~son à la poêle ; 1 rnn 
mn+ '\, 

j 

ln c:renie l'icutta : 
~(!) !J d'a1nan1:1ti~ Omvudée$ 
100 g dP. ricot1.ti 
5 u dt bui!iç f r :H$ (ou s-.irnt:16) 

1 • rntrsttiuille: 
, oi~11 on 

1gr.1 1~d'ail 

OO g d'huile d ' t>llv.e 
2 aubergines 1nayen'4es. 
l p <1t"h11$ hn1tt.1:huh d{! 1;1~ci1r 
6 u1rr1al:e5 roncier. 
l c. <\ s<iupc Uc: ci:,.,.ros. 
50 g d ' c1iVP..."> ve,tas 
1 ~ it S1)Uf>fl d~ uJntilHre brd::.uu1lquoit 
1 <: i, ciJfÊ! d.e ~;ucre 
1 .:: i> $OU~iie de ~eJ 

Const:i i$ Thcn nü1T1ix 
Si vou$ tive,. un peu de temps 
filîtos frire le::; ltub~ryit1 1:!1:t cou­
pfÎ-Rs en bouc:hées avnnt de les 
ajoutet ;lUX l6gu1ncs 1nijot6s. 

• La crèl]le ricottL;. Placer les 
a n13ndes dans le bol et les hacher 
p "nctAnt 5 t. ":t: : Y• . !i. Débtirrasser 
dan1:> un r"Hcipîant. 
• Mettre le basilic dans le bol et h.;i 
cher pendant 3 :j..;<. ; V · . 5. RAr.h~r le!'! 
parois du bol à l'aide de l.;:i ~µ.:rtu la. 

• AjoutP.r 111 ric:otti:i et méltinner 
5 ~~.~ : vit J . D6bt1rr<1s1:tar <l&1n:-; un ré­
cipient ao frtii$. Rincer le bol. 
• li! rau1touille : Peler l'oignon, le 
couper en deux. Peler 13 gousso d'ail. 
Les plticer dtins le bol et ha<her !i s.-=ic:: 
vil a. Rw.:lar les p<rroi,:-; du bol à l'aide 
de la spatule. 
• ·Verser l'huile er ri~soler $3nS colo· 
rillion pond~rll 5 ITln :va1 )'rna v!t 1. 
• Penrlanr ce ten1ps, coo..1per les ao..1· 
IJeryine::; at le cêl~ri An morc:P.~ux de 
la taille d 'une bouché<:, co uplo}r 11;1:0 
tomates en quatrP.. A l.:i: !'iOnnerie les 
ajouter dans le bol l!voi.: lu ~sle <.l~s 1 
ingrédients et cuire pendant ?G m n : 
:t1J" ' ~ ; vil 1. RP.mpl;icer IA çioh~­
let doseur pilr Io ptinicr da 1.:uis:-;011 
.=ifi n dP. f;:1cil iter lti récluction de la 
soucc lo}l tJ'leYilar les project ions 
bouillantP.s. 
• Pundanl hJ l:uisson, griller les 
31nandC$ d.::ins u11à polile ilnlicrdhin;i· 
ve pP.nfi;int 1 mn ~feu vif. Se1vir la 
t .'.:lUltOuillo biton <:h ciude et garnir dP. 
ricotta au b3$ilic et p3r $Ofn{lt:1 

11 

-···~··:r:.:.~~~s çirillée$. ./ 



Mousse de betterave et tartare 
de concombre-pomme verte 

---·---" 
Risotto brocolis langoust ines 

Canard au poivre vert 

Biscuit chocolat-café 



Canard au poivre vert Viande 

/~ 
1 

( Préparation : 15 mn + Th~rrYlOrnix. ; 18 rnn 5 sec 
' 

2 gouS&O$ d'ail 
1 oignon 
1 cm de gingembre frais 
20 9 d'huile 
1 gros poivron 
z magr6ts do canard (ou filets) 
Le ju!i d ' l citron vert Jou 1/2 jus de 
citron Jttunot 
10 g de nuoc mam 
1 c. à so1.1pc de sucre en poudre 
1 c . .a soup~ rase de poivre vert &n 
conscrvc 
Sel 

Cuns.<!tilsiherrnomix . 
/ .. Servez t ;ài; ~h~ulJ accompuyn~ .,. 

dfi IP.gumes sautijs. S i vous 
oomptP.z d'avantage de convives, 
I~~ r; u R ntif P.::t peu v?.nf P.tre 

\,.doublée$. 

e Pt"!ler rail, l'oignon, li:! gÎ11J,;a111bre 
e t las phn;àr da o~ Io boJ, nl ixcr 
4 sec :' vil 6. Racler les parois d•J bol 
à l'aide (le le spatule. Coupffr le poi­
vron P.n rtP.ux, l'P.pàpinar, h1 dffwill11r 
~n finai:; lani~rcs cl los 1nctuc dans 
le bol. Ajouter l' huile et faire rissol~r 
pendant 8 m n 1Varoma: ·J·. 
• P~ndilnt co tc1nps enlever la pca1..1 
des rnagrets et decooper en la­
niP.res. LP.s introduira dans la bol à lu 
s<Jnnc1ic et progrt11n1ner 4 mr1 / 
Varomtl .' ;;" /vit 1. AidP.r ~i b~!'loin 
aveG la spalulf:?. 
• Pu i$ ajouter le reste des i ngré· 
(lients et cuir~ r. m n / \laro mH / =" / 
v i l 2. Sarvir <Ju::oi;i lôL 

) 
''~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~-.,/ 

Biscuit chocolat-café 
/ 

! 

/,..,. Préparation : 30 mn + Thermomix : 23 rnn 40 ~t:tc + .,. 
Cuisson au four : 30 mn __ ) 

le gèteau : 
j 110 9 dt b1}0UC 11\0U f:l 2() !) 
i pGur lê m uufe 

1

3 blancs d 'œt.1f$ 
1 pincée de sel 
'180 9 de ch<i-tolftt noir 
f&2% de cacaol 
60 g d 'an1andes êntondP.es 
3 c;. à SOt.ltJO de C;<ifé Sùlublc-

1 100 g d 'eau 
2 c. à :sou1>edewhi$~V 
ifat:ultatiU 
80 9 de suere en J>Ot.Jdre 
112 c. a cafe d'extrait 
d'a1n:.nde 
50 g de f,,rioe 

La gla~i.IUO- : 
3G 9 de suc-men pau drt>. 

, So g da; chc.)eohl1 noir 
! (64~·~ de cacao~ 
i 50 9 d'cav 
! 1 c. a cafê de c.afê soluble 
1 6(1 g d~ beurre froid 

110 g da masçarp-one três froid 
1on g cfe cren1~ frni<:he 
(35% m(f) tTiis fruid11 

• Pra:tiautfer l e four a 1so• c lth. GL Beu:r6r un 
n1Qvl o:.: de 20 (;111(I~1~i.1lllèlrec e rwin)ll. 
• VCrt;é• ICt; bl.;1·1c$ ~l I~ $~1 dan$ le b1;.I 
rarfl:titl'lll'"lfll"lt rrorrP., inst\rar la fouet al fouetter 1 

·1.1""'lr• .' vît 3,:.i. OGb<1rrils~er Uims un ~ulm!.icr et 1 
(P.~P.NP.r. . 

• f.(1111~r IP. c:hooolat en morœ.F.u <111n~ I~ bnl, i 
.ajout'9r les ilmandes ~ h&ichar pandan! I;) 'ôe-:: .: 
v11 9. R~cl~r I~& 1>ttroi~ :111 h<1I à l'l'li<I~ ne Jt'I 
spMule. 

• Ajout~r le .::ôfê soluble, l'eau. le whisk.,. et I 
rm},;mycr pci'1d;J11l 5 ·rrn : 50 " / v i t 2. 1 

a Vcr:;e1 le be1.11re t:l 11.: .-; t1<;11) <..:l bl;,111chit lt: 1 
1nP.lfmgepP.nrt1:nt l rrn ·";il ii. 
• Puis ajou~r 11: farine E:-t l'E:-xtrait d'arnande et ' 
mélanger pendant 23 sac : v it .l:•. 
• Incorporer cet upp~reil ùCtit:utcrncnt ;:iux 
hlAflr'M'I m<inti!l'I il f'A i~ ciP. IB l'll)>'lt11IP.. Puis ver~et 

dans le moule et enfourner pendant 30 rnn a 
1!30"C, 
• f.•<:111:J;,111l l ;,1 l=l•i~t;(111 (111 uâle~l• µ 11h,n1rer I( \ 

g laç99e. Netto't•er !e bol. 
• Casser IP. c:hooo!M dans le 001 et le pulvP.risar 
pcndunl 1C s.s~/ 'lit 9. R&1dcr le:: p;.1rois Cu bol il 
l'.o;idP.di-01.'l l'll).CitulP.. 

• Ajn!JrP.r l'P.l'lll, !P. c:afP. P.T IP. ~uc:re er f(l ir~foodn~ 
?Gndont !: rn r : fa'Y" / vit 2. 
• Pui~ introdvirc le bcn1r1c-on rnorcc;;iux et mC· 
lan!l'5'r l)<e-lldAOl 4 f·11. ,' V·l / IXlll( ft'li l'~ lOllll~I ltl 

... C.o.ns_ojJs.Ibru:mom.ix_ œmpé1ature. 

/ CF. gM~BU sP.rli rnP.i11.?1H pr~jNi- ', e losért?r le fouet. Placer le rnascarpone. I 
re la veille cor il dèvelopper.a Io crème dans le bol et fouetter pendant 
lVUt; k.:: <:1Ôfr{:(l çh(lcu !~t. <;;,tfi} 4 11'1: .. .. ., t 4. PlbWI ;,1ll rroi1J. . 
P.T whir.ky ... â dêg~;i;~: Avec un 1 • L~i$$P.r 1~r1oirlir 1~ fl·~•~a11 i>ui$ IP. 1e1~01w1 i 1 f'IP. 

\~_ Banvulsou vn .:atE bien >:hilud: · glaçage c rémeux sur une êpaisseu1 de 1,5 en~:/ . - -

Mousse de betterave 

f el tartare de concombre-pomme verte 
Préparation: 10 mn + ThcrmomiY. : 2 m~---: 

Pour ô à: 8 verrlnM 

! l p~t\t conoornbre 
1 2- bC(OOHJ'i('$ Cl.iÎ(fr$ 

l 2 POtHIHet'I vertes 
4 t>rins d '.ar;f>th 
1 90~!5!$t~ 1j':,jl 
'3 '.:. ~·l caté de:-~;j 
2 Ç . ~l :S<.'t!p(I dt~ 'YÎIHJign; b\'llsu:n ! ~(UC 

P!>i'llie 
250 n <ü.1 1n~:s<:<~q.,Q110 

1 Cousclls.Ih~tt-.rurautx 
1 1 

Pour une entrée colorée, préle-
1 v~z 4uah;iuE:1~ dâi; ùtt b .,llYriJVtiS 

hi:tc:héf!!'I (ét~pe 2) P.t clêcorP,1 
.:ivec dos dé$ do porn111~l:>. 

Tré~ vitP. rirepar~e, serve1 cette 
ontr6c 1arr·.:iîchiS$t11H<:: co lJou­
c:hP.e!'\ ariéritive!'\ ac:<::ompP.Ql"ll~P.s 

1 • d<:: g (e$$il)S ;)_u ;>avot. 

1 

· .... 

Risotto brocolis 

r ·-langoustines 

- ·--··--- --·--··- ' 
• 1 c t ;:rrt.,co · Éplucher les 16g unlcs ! 
P.t 1 pommP.. Couper le c:onr.:ombrP, i 
én groi; lrom.;oui;, épéµiuYr lu porn- ! 
nie. la détailler en g ros rnorceaux. l 
LF.s placP.r dans le bol, ,:i jout?.r 1 

l ' a neth et hilcher penda 1H 4 .,;;.::.: : 
\'lt 11. Saupourirer ri'I/? c. -il café de 
sal, rif1nu1:1r av~t.: lu spalulf-1. ~gout· 
ter clans le p anier do cuisson posô 
sur un rP.r:ipient. 

• 1 e mou,~e · Peler l'ail. le placer 
Li«11s 11:1 bol. AjuulP.r les betteraves 
coupêes en groG morceaux et nlixc1 
pendant 8 i.~r: : 'li! S. 
• l\joutP,r le rP,$tP, dP.s ingrédients i 
l:ouuf l.:1 ponuulol r~l:> luntt:1J el rnixer 1 
1 riin : An A\!fl'î:er.ta;:t !>rO(lret.t":ive : 
:r1o:il !;.1 vih:o;:;e ju:.;q;.!'t: 1D. ! 
• R~p;irrir IP, t.art.,re concombre· 
p-onlrne \ •e1W enlro 6 il U râruuquini;, 
r?.c.ouvrir dP. I~ moU$!'1P. riP, bertera· 
ve. Enlovo1 le cœur de Io po111111<.i 
Mstante s11ns lii pP.l?.r. Pui$ coup~r 
13 1noiti6 en ;>ctits d6s, on pi'lrS(l1ner 
la surfac:P. rles verrinP.s.. Cou per I,:; 
n)oitiê rest3nte en bâto1,ool$ µOur 
trernp1:1r dans la mouJ;sP.. 

·-·-·--··) 

Plat 

/ ., 
~ Préparalion : 15 nui + Th~rrnornix : 32 mn 13 sec ) 

' 

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

::')' /\ . 
! · 

50 g de parmei;an 
1 oigno n 
40 g d 'huile d'olive 
240 g de riz srborio 
tou •péclal Rl•ottol 
100 g de vin blanc sec 
200 9 de brocoli$ 
400 g de langous.t ines (ou gambasJ 
700 9 d'••• 
1 cube d& bouillon de bœuf 
30 g de beurre 

~·Consejlsihcrmamix_.._ 
· ConservP.z. IP.s c:;;rAp,:ic:es cle .. 

1 
1 langoustinas pour rP.rilis?.r un 
\ fumet. / 

.. - ---

• Couper le parmP.!'lt1n ?.n morc:eaux 
et le placer- d31)S le bol, 111ix'-lr p'-ln­
dant 10 sec:' v i t 7. DP.barrt11$Ser dens 
uf) 1..1otil râcipianl. 
• Epluch er et coupc1 l'oignon ou 
daux. IP. placer dans IP. bol f'!î h1:1(:her 

3 sec J \•il!>. 
AjoutP.r l'h uile d'olive et faire reve· 
nir ~~n::o color<1lion 8 rnn / V.:iro mr. / 

+ 
• Pendant r:P. Mmps., li:tvP,r les b r<1co· 
lis, cnlcvo1 lé$ ligus Liur~:> gl las dê­
t~ill~r ~n peti~ houQ1.Jets. Disposer 
le::. l<.111gou~lines dans IP. Varoma. 
Rêse1vef. 

• Verser le riz, ll'ls bo111111ets de bro· 
colis Ol fo vin blilnc al cuira fi mn / 
Varon1a :' :;':: :' :J . . 
• Var~ar l'eau, ajout"P.r IP. c:uh~ de 
bouillOI), nlOtl(C Io V.;1ro111iJ e n plar:e 
at rP.~IP.r 18 rnn : 100<:> f ~ / v i t 1. 
• À 1 .:irrêl da lu 1nin utat iP., ajoutP.r 
le beurre et le parrncsan dOO$ Io ril. 
Mâlunga1 avec la spiltule P,t verifier 
l'assaisOnnorn ool. S;,i1vir IJian chi:lud 
avP.c IP.s lan!=jOU$tines, 

1 

"-------- --- - - ---~/ 



Quiche au thon sans pâte 

Tarte a « gros bords » Tartelettes ananas-amandes 



Quiche au thon P lat 

/-
r sans pâte 

r Préparation : 10 mn + Thermomlx : 15 mn 15 sac ~ J 
I\...._ Cuisson au four : 30 mn ,, 

' 

300 g d'eau 
400 v de thon sans P~flU et 
dêsarêtê 
6 brins do P<'rtll 
3œuts 
250 9 de crim• fnlcho (1.llégêel 
2 c. â soupe-• farine 
2 ç,. à ça:f' de mo~t#'de 
1 c. â soupe. di! concl!Otrê de 
tomai. 
Sel 
Poivre 
20 g de beurre pour les moul•• 

G.Cl.a.sltlltlherrnornix 
: ,. Si vous disposez de n)oins de 

1 

temps, utilisez une g rosse boî te 
de thon au naturel bien êgout· 

\ tée. i 

• Vorsor l103u dGns le bol. poser le 
ttion dftns te panJer <le cuisson et 
p r()gr.!llmm11r 15 m n t 100'" I v it 1. 
Prtiohvuf'Nr lii four à 180'" (lh. ti). 
• Cgouuor Io 1hon et r6scrvcr# vider 
e1 essuyer le bol. Placer le persil 
d1n1 te bal e1 hw~r an donnant 
'impulsions dt!t 'urho. 
• Ajoulcr '8 thon et mhc:er 4 ~ l 
C" i 'llt4 .. 
• Puia ajou10t to 1cs1c dcc i ngré 
dtente et melenger pendant 10 ~uc/ 
_.,, l vil 4. 
• Bourror" n1oulcs à urtolcttcs in 
dMdt1~1 v rêpe11ir ll'I pète e1 entour· 
ntir p111ndiitnl 30 rnn à 180~. Servir 
chaud avec une salade verte aux 
1ts;Jrume111. 

'--------------~ _/ 

Tartelettes 

,,/ananas-amandes 
! 

Dessert 

Î Préparation : 20 mn + Thermomlx : 7 m n + \ 
Cuisson nu four : 40 mn / ' ----------------

300 9 de pât• bri5'o Th•rmomiA 
fâ table aVl!'C Thermomix p. 108) 
ro-o g cra1ttatldcs 6m~ 
160 g de SlK'f"e 
100 9 de beu"" 
2œuls 
30 g de farine 
20 g de rhum 
1 petit an.anas bien nlùr 
Z ç.. à sbupe do $uÇrt'I roux 
(ou s..ucre vanilléj 

Conseit~ T l u:ff111ornix 

!
.'" Les feuilles de votre ananas se· \I 

dêtachent facilement, c' ffst le 
!_" 9a9e de sei matv ritê. 

e RéalMr la pii1 bri"9. Prêchauffer 
le tour Il 210" Uh. 71. 
• ~tul~u la p6to aur un plan du 
tr1tva lt pri1IAble m flJn1 t•rinê. la 
poser dan• le rnoulo beurré (15g de 
bftumt). Pitiul!t' le t o nd avP,C una 
tourchono, poser une feuille de 
p•pi• r tulturiff &ur ta pâta, puis 
lester av&e des 1e9umes ucs. Fsire 
wir• à bh~nc pQ11danl 10 rnn à 210". 
e P1tnria n1 Cft tftmr>111 pr P,pJHP,r I& 

erb ine eux amandes : placer les 
am8nd8111 " ' IR ' UCl'ff dttn!> IA hnl F!t • 

mbcor pondant 10 itt1c l vit 9. 
• Ajov tor 85 g do bourra cauµü fHl 
morceaux ar faire fondre pendant 
d 1-n" : so• / vh 1. 
• Pull ajouter lftt œu fa, la fa rlnR et 
le rhum et prO'(lr&n,mer 10 sac.' vit 6. 
• Rotiror Io J>!;to du four 111 baisser le 
th111rmostM à 1so• (th, 6>. Enlever les 
lôoumos socs ot Io poplor. Êtalor Io 
cr0me d'amundfUI sur la p âte P.t 
enfourner pendant 20 mn à 1so~. 
• ËfJluchur l 'Onlln(h; u t 1~ découptu 
i;in tr11nch1t1 fina1, ff t lftia dii>pnsfH 
harmonicusernont sur la tarte. 
• aupoudrer de e11cre roux et enfour· •

1 

ncu 0 2 '10", poliitio n y rill pandant 
10 mn. 

___ _ / 

Quiche moelleuse Plat 

(-endives et ricotta 

Préparation : 15 mn • T hermo m fx:: 15 m n 50 + 
Cuisson au fou r : 35 mn c 

~· 
• R«ltiscr 1:1 pôtC briGûo Ol IO n!wiwrv .. r 
au frets pen<1 t1nt 20 mn. 

300 g de p.i1c brisêe Th&rmomix 
( j t8ble 8ve<: Thermon1ix p. 1081 
100 g de comté 

• Placer If! comtA ooupll!. fin mor· 
cooux da1l1 Io bol {,Il NK:hlH' P'!ndt.nt 
10sec1 vi1 l En rdsorwu 2 c. à &ou· 
pe pot.Jr gratiner. 

3œufo 
200 g de ricotta (ou b..-o-.isse) 
S6letpo1Yre 
30gdeb-~ 

800 9 d'<>ndlv0$ 
3 edlalotes 
1 jus de dtl'Cf'I 
1 c. a soupe de moutarde 

,,..Conseils Thermomix. 
, Hachez des noh( et ejou- ". 

tcz-lcs à la pâte l>ris6o. él 
ajoutez quf:! lquel'I mor­
ceaux d e pomnle à lti pr6· 

\ paration aux P.ndive~. } 
"· ·' 

L 

• Ajouter kr5 atul&. la ricc>n1, l&_UI· 

SOflner tU 1nUtvr p 1111ndunt X) sec I 
vil 8. Oêberruse.r d3Jl$ un r6cipion1. 
• Meure le beurrtt dens te bol. 
N eUoy-Qr yl coupw ltt1 1ndlv11s 

en prenant soin de 'cti•Or Io ba~ 
amêre. tplud\er tes ècf'le lores, let 
pltit:tW dun» kt liol WtrÇ IM ftndivttJ 
et hacher pendant 7 a:tte I vi1 !i e n 
aidant avec IA !lf>t'tule. Arroser ds 
jus da cilrun. 
• Faire rissoler sons colo1at ion 
pendC1nt 15 n'ln f Varonl a / vit 1. 
Pendanl cc te1np$ pr,i.:huuffer IH 
four tt 180• lth. 6). 
• A l<.1 sonn1tri11 ;;ijout"r 111 ruêJ'l&t8· 
tion au fronlago ot 1n6l:t1lwor 1Ju11· 
da nt 10 soc! Ç"$ ! vit 3. 
• BourtOr un 1111.>ulu ù lurlw <24 om). 
Ett11er ht pâte li tarte sur un p ion 
préalahlAmant t1.r in~ ef I& potier 
cl~nG le nloulo, Io JJiquor ut gurr1ir IQ 
tond ~vec le moutrirde, verser 111 
prép ur» tion itU)( ftndlv~~ !')ul 111 le 
fron1age réso1v6 et onrour11ûr f,luu· 
dant 40 mn ~ 1 so•. 

Tarte à « gros bords » Dessert 

Merci à Mme Gratienne JOSSIEN pour ses bons conseils 1 

( Préparation : 10 mn + Thermomhc : 16 mn- .- -'j 
Cuisson au four : 30 mn ../ .. , 

lA pite : 
70gdewcre 
10 u ile levure de boulan9'1' 
Ir.liche 
3 c. i soupe de la:it 
1 œu( 
250 g d-e farine 
1 p incée de sel 
11)0 g de beune mou 

1 l a gart\iture : 
! 4 jaUt'IC$ d'a.."Uf5 

70 g de sucre e-n poudn! 
1 c. à $Oupe de sucre vanillé 
Z c. a soupe de maïzena 
600 9 de lait 

• Ut p~te : Verser UI s ue r@ rlanit le bol eC' 
mixer pendant 10 !r.M' / vh !'t. ~lliH'I et 
rése rver. 
e Ptac:a1 kt l:.it et la. krvure d8nl Il! bol 91 mé­
langer 1 11111 i 319 t vit 2. 
• Ajouter le reste Ml ingr"'ieme (saut '9 
beu'1e et 2 c. à soupe do$ucn. ybtc:a• en l'W&­
nant soin rte mettre le sel en dcrnior puis 
p6trir pcodaul 2 m 'l t j -' '' . lailMI" rftf')OMI' 

penlisnt 30 mn à tt1npér3tvro a1nblon1v 
d~uu; 111 bt>I. 
• Puis ajouter le beurre e-t pêtrir â nouveau 
pendallt 'J. 11u 1 1 J / J . Sorti1 Io pbto du l>ol, 
11;1 m ettre en boule et laisser l'OpOiGr 1 11 dwnit 
un endroit tlôdo. 
• La g11rnilure i Pleçer les œufs, les sucres et 
la nlôl'U:on~ dan10 11:1 bol ttt mixer 20 wc: vit G. 
• Ve rser le lait ot µ 1011rCL1111uwr .,0 "'"l'I ! 90' ! 
v it?. 
• P1échauffor le fuur il 1so• C. Pftnttant ce 

.Conseils Theuuu111j;s..,_ temps, ê ttller finernent 111 pêto briochUu a.iur 
Cene t11rte du nord se \ un fJliln prilalablffment htrin~, puis la p lacer 
nomme aussi tarte 8U dans une tourtlôro do 24 1.:10 ttnviron At à 
« libouli 11 (ou lait bouilli). 

1 

bords haut~ (3·4cml. Couper 10$ bord$ (fui 
Passez sa surface au dépassont du la tourtitlnt, repll"r l ~Ql\rement 
beurre fondu. . les hords v ers l' i ntêrieu1 12 cm onv lrunl. 

.,. Garder lu:j chutes de pAt• pour r~tt lli~r des 
c::ro isillons. Loisser reposer 1fS 11111. 
• Ve-rser lei crème pâtissière sur Io P~t• 
btfochée, fain.1 dff1> bandM de p6t& de 0,5 crn 
de large et les pos<Jr g n croi1lllon• lln1. 
Pui & enfourner~nttent 30 mn 11 180•. Servir 

\ ..... ___________ •_iè_d_e_o_t saupoul.lràw dtt 1uorf1 glf!Qe. ~/ 



• 
disponible en exclusivité 
13 dlefs nous ont fait l'honneur de 
réaliser 26 menus avec le 'Tbemiomix. 
A vous de cuialn•r comme lee Chefs 

cuisine et leurt restaurants. 
Il suffit d'organiser à votre domlcl· 
te une déguatatlon culinaire avec 
3 invités qui souhaitent découvrir le Thermomix 
et votre contelllère aura le plel1lr de voua offrir en exclusivité ce 
livre magnifique de la blbllothèQueThermomlx. 

• . . • 
f 

• 

Actualités 

Pro tion 
• printemps 

/.

Même si le 
Thermomix est déjà 

un allié i nd isp_ensebl~ 
d ns notre cuisine, qui 

n'a pas parfois envie d'avoir 
deux mains pour faire encore 
plus de choses en même temps ! 
Pour cela nous ne pouvons 
rien faire... mais nous 
vous offrons une 2..,., 
spatu le TM31 et un 
2°= gobelet pour toute .. ..) 
commande à partir 
de 1 OO € dans notre bou­
tique Thermomix entre le 
1" février et 31 mars 2009. 

Pour plus d'informations 
rendez-vous sur 

www.thermomjx.fr f 
rubrique Boutique 

ou par téléphone au 
02 518 547 47 . 

La surprise de la Satnt Valentin 

• 

.. 

• 



Cuisinez comme le chef ... 

« J'ai suivi un parcours classique » commence 
Richard, le Chef du couple Toix. Et pourtant .. . 
Accent chantant pas si courant dans le Poitou, 
gouaille, franc parier : le chef est né en « Ovalie »,en 
Midi Pyrénnées. Pour le rugby son autre passion, 
il fait une très longue pause loin des cuisines et joue 
dans différents clubs pendant 21 ans ! 

Laure et Richard 
TOIX 

Passions et Gourmandises 
6 rue du Square 
86280 SAINT BENOIT 
05 4961 0399 
www.passionsetgounnandises.com 

S ur un chemin plus au nord. il a rencomré 
Laure. Elle supervise aujourd'hui 'a 

boutiq:.Je du restaurant et le service dans un 
cadre clair et contemporain avec beaucoup de 
gemillesse et tot1jours !e sourire. 
Après la 3'" division de RugbV. o· est en pre­
mière division des cuisines que s'exprime 
désormais Richard TOI.X. Le p~ssionné des 
produits du terroir aime à travailler les produits de 

saison. go.neux. révélés par des cuissons justes. 
A.ux associations bancales et compliquées et a:.J 
trop plein de saveurs, il préfère les ingrédients 
simples, des produits bien travaillés et des 
préparations jolies à regarder. li lui est de trouver 
des gcOts purs et d'aller il l'essentiel. 
Malgré tout ca discours sur !• simplicité, les m..­
nus dévoilent des « huitres à l'échalote revi­
sitées» (hunres en sotbet et échalotes confites). 
u du porcelet de Bigorre cuit à basse tempé· 
rature», une mousse au chocolat servie avec 
une émulsion de poivre de Sichuan ... 

Une fausse simpliciëè bien exquise 1 

Ridiardîoix cherdie !'Vant tout à rendre les gens 
heureux et à offrir a ses clients Cè jolis moments 
gastronom>ques. 
Mais il airne également â cornrnuniquer sa 
passion lors des nombrec.ses participations aux 
évènements gastronomiqc.es. Eduquer les 

' enfan1s des écoles prirnaires lors de la semaine 

du GoOt échanger lors du !estival de Mougins, 
partager pendant les gastronomades d;<l.ngou­
lêrne, il est un nlernb"e actff de l'association 
Génèrations.C. 
Aux cotés des jeunes Chefs de l'association, il se 
bat pour un métier de passions et d'engage­
ments qui peine à trouver une relève inspirée, 
possédée par une vraie vocation et des envies à 
parta.ger. 
Et c'est a nouveau avec beaucoup o.e générosi­
té et de gentillesse que ce nouvel é toifé 2008 
a accepté de partager avec vous son menu 
réalisé avec Tnermomix ... régalaz·vous ! 

Crème brulée de foie gras , - -· . \ 
\ Préparation : 10 mn t Thermomix : t mn + Cuisson au four : 30 mn +Attente : 2 h .J 

180 g de foie gras çuit, 
à température ambiante 
250 g de crème fleurette 
(35% de m .g.) 
150 g de lait 112 écrémé 
4 jaune$ d'œufs 
Sel 
Poivre 
Sucre cassonade 
Sorbet figue 

• 

• Préchauffer le four à 95° (th 34) pendant 10 mn. 
• Tail ler le foie cuit en petits cubes, les placer dans le bol, 
ajouter la crème. la lait et les œufs et mixer 1 m n /vit 8 afin 
d'obtenir une préparation lisse. 
• A$saisonner et verser dans des coupelles à hauteur d'1 cm 
environ. 
• Cuire au four à chaleur tournante à 95° pendant 30 mn. 
• Au sortir du four, laisser tiédir avant de placer 2 h au réfrigé­
rateur. 
• Puis saupoudrer chaque coupelle de sucre cassonade et 
brûler à t'aide d'un chalumeau (ou passer sous le grill du four, 
position haute). Ajou~r une quenelle de sorbet figue . 



Pavé de sandre en croûte de noix, 
purée de panais et jus de lin brun 

( 
1 ,, 

Préparation : 20 m n + Thermomix : 35 mn 40 sec+ \ 1 
Cuisson à la poêle : 1.5 m.':!. ~C:uisson au grill : 10 mn j 

4 pavés de sandre avec la peau 
{150 g environ chacun) 
4 tranches de Jard 
4 panais 1400 g) 
200 g de lait 
20 g de beurre 

Pour la croûte : 
100 g de fourme d'Ambert, 
SO g de parmesan 
180 g de cerneauK de noix, 
80 g de chapelure, 
100 g d'huile d' olive, 
Sel et poivre (à discrétion) 

Leius : 
300 g de fond de veau réduit 
Sel poivre 
Lin brun (magasin bio) 
30 g de beurre 
Mélange d'herbes ou mesclun 

• Préchauffer votre rou r à 100° (th. 6-7) pendant 10 mn. Faire sécher le lard à four doux 
jusqu'à ce qu'il soit croustillant. 
• La purêe : Éplucher, tail ler les panais en gros morceaux, les placer dans le bol ; 
verser le lait et cuire 20 mn / 90°/ ;" I vit 1. 
• Puis mixer 20 sec ! ;'> I vit 5. Rectifier l'assaisonnement et ajouter le beurre, réserver 
au chaud. 
• Confectionner Io croûte : Couper les fromages en morceaux, les placer dans Je bol, 
puis ajouter les reste des ingrédients de la croûte et mixer 10 sec I v i t 7. Racler les 
parois du bol à l'aide de la spatule. 
• Découper 4 feuilles de papier sulfu risé de la taille des pavés de sandre. Ëtaler cette 
préparation sur les feuilles de papier sulfurisé. Réserver au frais. 
• Confectionner le jus: Verser le fond de veau et le lin brun dans le bol, programmer 
15 mn / Varoma /vit 1. 
• Puis ajouter 30 g de beurre, rectifier l'assaisonnement en sel et poivre et mélanger 
10 sec! vit 4. Poêler les pavés de sandre côté peau. Juste avant de servir, poser côté peau 
un carré de croute, passez sous le gri l 1 très chaud 210° (t h. 7) pour avoir une croûte 
dorêe. 
• Servez aussitôt avec la purée de panais, une tranche de lard croustillant et un 
mélange d'herbes ou de mesclun. 

Clafouti aux poires 

( Préparation : .. _10 mn + Ther~o-mix : 2 mn 10 sec+ Cuisson au four : 10 mn ) 

150 g de crème plltisslére 
là table avec Thermomix p. 118) 
2 poires au sirop 
100 g de beurre pommade 
+ 20 g pour graisser les m oules 
100 g de sucre 
100 g de poudre d'amandes 
2 œufs 
15 g d.e farine 

• Préchauffer le four à 180° (th. 6) pendant 
15 mn. 
• Couper les poires en dés. 
• Verser le sucre dans Je bol et réduire en 
poudre t rès fine pendant 10 sec ! vit 9. 
• Ajouter le beurre, la poudre d'amandes, les œufs et la farine et mélanger pendant 
1 mn i vit 5 . Racler les parois du bol â l'aide de la spatule. 
• Puis ajouter la crème pâtissière à température ambiante et mélanger 1 mn f vit 3. 
• Beurrer 4 moules individuels {type crème brulée). Y verser la crème amande, ajouter 
les dés de poires et cuire au four à 180° environ 10 mn. 

·-·-·--··--·-··---·- -·-··-·-·----·--·- ··-----·---· r: . 
Saveurs et envies ) 

1 

de hiver-printerr.i 
Les Légumes · · 

s 
e Concombre, betterave, angélique, cardon 

• 



Petits gourmands rejoignez Mixie, notre facétieuse mascotteThermomil( et conc'Dctez de 
délicieuses recettes en quelques tours astucieux ! Le TM 31 et le regard att;;ritif des1Jarents 
sont indispensables bien entendu. Pour ce tout premier atelier, apprenez à réalfser les 
véritables cookies des géants pour votre goûter ! i\ ·r ,- -- ..... _ 

r L V f)(·· l , \ 
"-.. ( . 1/-{:~él' l ! 

•\\•r.~::t~h 'lt,·~ -~·/ . ,,.,.'( 1-~ ~ r ..L • 
V' :~. -r,~ 

..... ,. 1.1 919°""t&~lV.&~ 
'•ok1t.:1 &11Ylro11 

Les lngredients 
100 g de chocolat noir 
30 g de noix de pécan 
(ou noix! 
30 g d'amandes 
émondées 
(ou noisettes) 
80 g de flocons d'avoine 
130 g de beurre mou 
80 g de sucre 
80 g de sucre roux {ou cassonade) 
1 œur 
2 sachets de sucre vanillé 
130 g de farine 
1 sachet de levure chimique 
1/2 c à café de sel {sauf si tu 
utilises du beurre salé) 

Ustensiles supplémentaires 
1 assiette creuse 
1 cuillère à soupe 
1 {ou 2) plaque à pâtisserie 

Le l'f latle 
i.e cl1oco1. Pt "I 

Place du , .:_
1t blEmc e1 l'ab . 

Ça • w 'oco/ar . r1cor se , . 
<e tent& 11 . norr et de ~ c, a fa 

"liors m . uss1 ? s -nJ1ts secs 
60 , rxe 100 , 

g Cl abricot 9 de Choco1.• . 
ce du cho s secs à lë• sr blanc et 
,.. CO!at . '•"Pe,?r · 
"otiserve "01r et des fi: . ,a la Pla. 
bo't tes coo/( · tlftsst!lc ., 

' e herrnér res dans s,. 
r .. '1111011; . ique aflr1 , . llrJe 

rssampas.. qu 1/s "e 
• üOp_ . 

·" Prffpilr<ltion: 10 m1) + Tharn)Otnii<: 2 rnn 46 St}C +Cuisson au rour: 12 rn11 \ . ___ _ 
• Demande .:.i un adullt: <.If:\ lîl~Hre fi= four a préc..~1ilLl ffHr ~ 180" \th. 6}. Pèse le 
chocolat en rnorceciux·, tes noix et les anlandes dans le bol et hache grossièrement 
3 s~condes / vitesse 6. Verse les pépites obtenues dans une assiette creuse. 

• Pèse les flocons d'avoine dans le bol et mixe 3 seconcles i vi tesse 8. 

• Ajoute le beurre. le sucre blanc et le sucre roux, l'œuf, la farine, la levure 
chimique et le sel et programme 2 n1in11tr.!-; :' vitr.sso 4, 

• Enfin, verse les pépites de chocolat et les fruits sacs• hachés dans la bol et 
mélange pendant 40 sncondes i vitesse 4 . 

• Avec une cuillère à sou- • Forme une boule entre 
pe, prend la valeur d'une tes doigts. 
balle de ping-pong. 

• Posa cene boule sur 
une plaque à pâtisserie, 
aplatis légèrement et 
recommence 1 

• Quand tu as rempli une plaque, demande à un adulte de mettre la plaque au 
four pendant 10 à 12 mn environ à iao• \th. 6). 

• Pr6c:1ution~ espace bien les (;Ookies de 3 crn E~nviron sur la plaque pour 
Cvîter quf ls se collent entre eu.>{ ! Saur :-;i tu veu,, des cook1e~ siamois f 

• Dt:n1ande à un odul!e de sortir la µh:1c1ue du lour ! Ne !e fdis µa~ St:iul ! 

• Laisse t1êd ir avant de <Jér:ol!cr l1;s o:·ook1es et .. 
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