Le meilleur pour votre famille

Therm 1X
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Cuisinez comme le Chef :
Evic Guérin invite Jean-Luc Wahl

Actualités :

Financez facilement votre Thermomix ! °
« Cuisinez comme-les Chels ... »
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...Traversez les saisons et réalisez des soupes
chaudes ou froides, salées ou sucrées.

Pour tout renseignement, contactez votre conseiller
ou notre service client au 02 518 547 47 ou
rendez-vous sur notre site www.thermomix.fr

*uniguement en France métropolitaine <

Jusqu’au 14 février 2010
OFFREZ-VOUS VOTRE THERMOMIX
En 10 fois pour 99,93 € / mois”
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Depuis le 30 décembre et
jusqu’au 28 février 2010

Offrez-vous un 2°™ bol complet et
profitez de notre offre de 20 % de
remise sur votre bol complet’ !

Soit 184 €TTC
au lieu de 230 €™

(soit 30,30 €TTC au total) & COFIDIS
**valeur:30£€ TTC







Tourte créole

® Beghir « crépes aux mille trous » r)
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Brochette lapin, pomme, s
pruneaux

Maquereaux farcis aux herbes Z Panacotta légere aux mandarines
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' Croquettes
au Jambon

Valeur nutritionnelle par poricn = 451 keal = 1870 kJ » 7.8 g de protéines « 15 g de glucides » 39,6 g de lipides

Préparation : 20 mn + Thermomix : 14 mn + Attente : 8 h

Pour 50 morceaux (10 personnes)

® 150 g de jambon cru bien sec ® 100 g de farine
® 2 ceufs durs (gros) ® 2 ceufs
. ® 50 g d'huile d'olive @ 50 g de chapelure Thermomix
® 100 g d'oignons ® 1000 g d'huile végétale pour la friture
® 170 g de farine
@ 800 g de lait entier a température
ambiante
@ 1 pincée de noix de muscade en poudre
® Sel
® Poivre

Couper le jambon en morceaux dans le bol et mixer 5 impulsions de
turbo /7 . Débarrasser le jambon dans un récipient et réserver.

Placer les 2 ceufs durs dans le bol et les hacher 2 seec / vit 4. Débarrasser avec
le jambon ; réserver.

Puis verser I'huile, le beurre et I'oignon dans le bol et programmer 3 mn /
Varoma / vit 4,

Ajouter la farine et programmer 3 mn / Varoma / vit 2.

Incorporer le lait, la noix de muscade, le poivre et le sel et cuire 7 mn /
Varoma / vit 4.

Puis incorporer le jambon et les ceufs 20 sec / &% / vitesse 4 en aidant de
la spatule.

Humidifier une plaque de four. Le lendemain, découper des
Placer un grand sac congéla- trongcons de 4 cm de long

tion ou une poche a douille "?ﬂil 3 environ pour former des

dans le panier de cuisson, y crpque_ttes. :
verser la préparation Répartir entre 3 assiettes : la

farine, les ceufs battus & la
fourchette et la chapelure.

Bien tasser la préparation - Rouler chaque croquette dans
dans un coin du sac, en couper - la farine, puis dans |'ceuf et
I'extrémité pour faire une v“‘ enfin dans la chapelure.

ouverture de 2 cm @ environ.
Former de longs boudins de

4.,..--3 - pate sur la plaque de four. Puis
"_‘“»- - laisser reposer 8 heures au frais.

Mettre I'huile & chauffer, quand elle est bien chaude, faire frire les
croquettes jusqu'a ce qu'elles soient bien dorées.

_Conseils Thermomix.
" Idéales pour un apéritif dinatoire |
Ces croquettes peuvent également se préparer
| facilement a I'avance pour étre congelées.
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pate molle :
“ Munster, Camembert, Mont

Les ingradients pour 4 a 6 parts
La pate feuilletée :

60 g de beurre congelé en morceaux
150 g de farine

100 g de fromage frais ou ricotta
ou petit suisse

4 pincées de muscade

2 pincées de sel

La gamiture :

70 g de Munster

70 g de vieux Gouda
70 g de Comte

30 g de Parmesan
Du thym

Du lait

Ustensiies supplémentaires
1 rouleau a patisserie

1 plaque en silicone

1 pinceau de cuisine

Le MITIQPLRS

Mixe les froma
5 sec / vitesse 7
Mixe les fromag

pend&ﬂtls 895'/ - lle:

dor, feta.. e
Ls fromages.d pate.dure:

Parmesan, Vieux Comte,
baby bel...

ges a pate dure

gs a pate molle

presque tout mis dans le Thermomix et 77...

fromages préférés et doré a sovhait !

Le "Rownlochmonie” iond

- Préparation : 20 mn + Thermomix : 30 sec + Cuisson au"four :35 mn

@ L= ot= 1 havant, coupe le beurre en petits morceaux dans un petit sac de
congélation et place le sac au congélateur.

« Puis mets tous les ingrédients de la pate dans le bol et mixe pendant

‘tesse o, Si la pate est un peu collante, ajoute un peu de farine. Roule la pate
en boule.

o Farine le plan de travail et étale la pate trés finement.
Pose la pate sur la plaque silicone (ou la plaque sur la pate),
découpe le surplus de pate en suivant les bords avec une
roulette ou un couteau pointu. Place au réfrigérateur le
temps de préparer la garniture.

@ La garniture - Demande a un adulte de préchauffer le four a 160°, chaleur
tournante.
» Coupe les fromages en morceaux. Place le munster dans le bol et hache-le

vitesse 0. Transfére dans un bol.

» Puis fais la méme chose avec le comté.

+ Mets les morceaux de vieux Gouda dans le bol et mixe = -~ o0

« Fais la méme chose avec le parmesan.

« Sors la pate du réfrigérateur, parseme |la surface de miettes de fromages et
de thym.

o Puis commence a enrouler la pate avec les doigts et pince un peu ; puis
souléve la plague en silicone pour que la pate s'enroule toute seule. Magique !

5 sec

L~

+ Passe la surface du roulochmoute au pinceau trempé dans du lait.
Puis demande a un adulte de placer le roulochmoute au four pendant 35 mn a 160°.

Pes vieux bouts de fromages qui « chmoutent » dans le frigo et
des envies de pate croustillante nous alléchaient... nous avons

Voila le résultat : un roulochmoute ou un roulé fevilleté a wnos
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