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Actua lités 
• La Boutique Thermomix en fète : 

découvrez nos promot ions ! 
• Vorwerk s'expose à la Foire de Pars 

du 29 avri l au 9 mai 2010. 

Fiches rece1t...,s 
') • 16 recettes variées et savou·e-s:s 

4 recettes équ 1orees 
4 recettes spec1a es · ·c~:;= 

4 recettes quota e ....... es 
4 recenes ra"' rees 

' L:éco le Therrr"'om · • 
) • !.es oalrn e·s s:_ .... c- :-e•-

• ·co as '.'asse -. ·:e E· c Gi..e· -

• B scuits a a conç·:ure 

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

• S gn f1cat10·1 ces p1c:og·a-·-·-::s 
recettes 

Leger Econorr eue 
........ -:~8s 

C 5.ê""Ce 

~ Créatif Rapide 

Sans Végetarien 
gluten 

_e orntemps s ns·a = ,,.- = ~­
sa1eursqu1vont v- =· ::;; ~-=: --~ 

4 travers ce numero o··:=.- :· -:_s ~= . 
emendu nos 16 nouvel es =c-es ·====~ ~ - tis qui 
sauront, une fois encore e-.c-a-::· :s ·a:: es et 
ravir vos convives. 

; :c:ea ... x des vignobles 
: : s ' :c as Masse ouvre les 

:xr.=s es :a~oa es a Eric Guérin 
.:.·a --··;=:::_.ce Thermomix : au 

::- acun des chefs vous 
:ipos;,; -- • •ée gustative inspirée 
~ c•cou :s de saison ... laissez 
.. s e-narquer par ces interpréta· 
s ; ·ondines autour du foie gras, 

_ a'S n b en entendu et d' asperges 
cr::>q;,:an;es 1 

Sê"'s o.ibl1er nos chefs en herbe, 
oc- esquels Mixie a concocté une 
sa..ov•euse recette de b1scu1ts à la 
cc- · t1.1re : de quoi satisfaire les 
::e: :s palais, comme les grands ! 

Mais aussi dans a cao :a'e où 
Vorwerk s'expose du 29 avr au 9 
mai à la Foire de Paris 2010 1 

Ne manquez pas cet évènement ! 
Thermomix accueillera Eric Guérin, 
chef étoilé partenaire. sur son 
stand ; et Kobold vous y présentera 
son dernier né : le VK 140, un 
concentré de technologie au service 
de l'entretien de votre intérieur 

Les plus belles histoires ce '::-- e 
s'écrivent parfois grâce a_ =c;,;-=s 
de nos grands-""e·es :,.a:::-e 
génération oe .o:·e ':;...., = oosse­
de le Therl"'o""' >. • =:::-es --.s ca­
de vos <e"!lo g~a;;;-:s s ' • • ;,; s ·e 

Cene nouvelle saison nous donne Internet 
aussi de nouveaux rendez-vous ! 

Sur notre Boutique Thermomix tout 
d abord où vous bénéficiez réguhè· 
rement d'offres promotionnelles 

Nous .o ... s :;c_-a ·:· s ;,; sa son 
auss oe K. e-se :::. =-s.: ~ -:e 

r.-,.deJ1.<a Jade r 
Respon.sa::...e •.wxeting et 

suppon des .o:r=nermomix 

- . Slf tH~r. J;r: 
cul1na1re ~7--•ité' 
,~. ~··· ,,..., ~. 

Pour vous perfectionner dans l'utilisation de votre 
Thermomix, Vorwerk vous propose de participer à un 
Atelier Culinaire au cours duquel YOUS découvrirez non 
seulement des recettes exclusives majs également des 
trucs et astuces. 
Epatez vos convives et co de délicieux repas en 
un tour de main grâce aulhennomix ! 
Pour vous inscrire, contactez vite votre conseillère. 

• 

Les Légumes 
Petit oignon b lanc. 

asperge, tomate charnue, 
po is gourmands 

Les Fruits 
Rhubarbe, abr'cot cer se 

' "' S ~oissons 

Omble, saumon, étrilles 

Les Viandes 
Agneau, œuf, poulet 



Thermomix 

Promotions 

e 
Avez-vous le réflexe « Boutique Thermomix » ? 
Connectez-vous régulièrement sur notre 
site internet pour découvrir les offres 
promotionnelles que nous vous proposons ! 

www.thermomix.fr 

Du 1er avril au 29 a"r!! 20iu 
ga ion jusqu mai 2010, 

bénéficiez de : 

Pour profiter de cette offre rendez-vous vite sur 
, rubrique « Boutique » ou 

contactez notre Service Client au ,.. 

Les beaux jours s'installent, vous pensez 
emmener votre Thermomix dans vos escapades 
ensoleillées ? Que diriez-vous de profiter d'une 
offre exclusive sur notrefjiri•rjifhfi•I•lil? 

A partir du 1er juin, connectez-vous sur notre Boutique 
en ligne pour découvrir les modalités de notre opération. 
A la mer, à la montagne, dans vos virées champêtres, le 
Thermomix se montrera un allié 
précieux pour concocter de 
délicieux repas ... 

/ 



Vorwerk s'expose à la 
Foire de Paris ! 
Du 29 avril au 9 mai, venez nous rendre visite Porte de Versailles, Hall 
1. C'est sur un tout nouveau stand Vorwerk de 70m2 que les équipes de 
la région parisienne vous accueilleront ! 
Venez découvrir l'actua lit é Thermomix en compagnie de notre 
partenaire Eric Guérin, Chef Eto ilé qui vous délivrera ses secrets au 
cours de 3 démonstrations le 29 avril à llh30, 12h30 et 13h30. 
Venez vivre une nouvelle expérience qui éveille vos sens en découvrant 
la toute dernière nouveauté de la division Kobold : le VK 140, 
un concentré de technologie au service de l'entret ien de votre intérieur. 

ri Pour toute informat1or comp e~e-.:3 re 
• connectez-vous sur l\ 'N'! . . o· :. ~c< --

Le Kobql~ VK 14~ 
Wlt rtôU.\lellt tx.ptr~rtU ~u.i t vetllt \/OS StrtS . 

En avri l, Vorwerk crée l'événement et lance une nouvelle génération de notre célèbre 
système de nettoyage et d'entretien de votre intérieur : le Kobold VK 140 ! 

Ce tout nouveau Kobold propose des fonrnons et des exclusivités totalement 
révolutionnaires pour le nettoyage en profondeur de toutes les surfaces de la 
maison et le bien-être de toute la famille. 

En plus de sa superbe esthétique avec ses lignes résolument modernes, le Kobold 
VK 140 est encore plus compact, plus léger, plus silencieux et toujours plus efficace. 

Le nouveau Kobold capt ivera vos 5 sens : 

O• Confort accoustique 

• Goût de l' innovation et de la technologie 

<O> Design captivant et novateur 

~ Maniabilité 

Hygiène et bien-être 

KOBOLD EXPElltlENCE 

L'autre aspect novateur du Kobold VK 140 est symbolisé par le tout nouveau système 
de filtrat ion, fruit d'années de recherches technologiques : un nouveau sac f iltre exclu­
sif Vorwerk qui intègre un micro-filtre hygiénique HEPA et des composants spéciaux 
pour une rétention quasi-totale des particules et allergènes. Notre sac filtre premium 
est le 1 •• et seul au monde à être certifié par le label TÜV comme sac de f iltration 
de haute qualité, recommandé pour les personnes allergiques et la santé de tous ! 

Vivez votre "Kobold Experience" en découvrant cet appareil 
de pointe et tous ses accessoires qui illustrent au mieux 
notre devise Vorwerk " Le meilleur pour votre famille" 

sur www.vorwerk-kobold.f r ou en contactant 
le Service Client au OZ 518 547 47. 

NE~~s EN BREF 
••• • •• • • • • • ••• •• •• 

>. Le saviez-vous ? 
Pour toute réunion 

organisée avec 3 amies qui 
désirent découvrir le TM31, votre 
conseillère aura le plaisir de vous 

remettre un livre de recettes 
Thermomix parmi les 3 livres 

disponibles en cadeau hôtesse 
(valeur d'un livre : 30€) 

> ~ Le 24 avril prochain 
Thermomix organise une 
démonstration auprès de 

1 A.,"_ i ,. "'nç~ se contré 
les Myopathies, à Vence (06). 

de ... 'Jh~O d L ... hOO. 
Toutes les familles du Var et des 
Alpes Maritimes atteintes par la 

myopathie sont conviées à cette 
démonstration. Ce n'est pas une 
1 «~ en France pour Thermomix, 

puisque notre appareil permet de 
mixer très finement les aliments 

et notamment la viande, 
répondant ainsi aux besoins 

des personnes malades. 

> ~ Avis de recherche 
VoLI - "'Ç.S"11:?Z le The ·mom1 

depuis au moins 3 générations? 
Vos grand-parents. vous-même, 

vos enfants, ou petits-enfants 
po.>sea..;nt 1.n nermomt ., 
Faîtes nous part de vos plus 
belles "histoires de famille". 

Nous serons heureux de recueillir 
vos témoignages, et vous 

invitons à nous faire partager 
votre meilleure recette de 

famille sur notre site Internet 
www.t hermomix.fr. 



Velouté de céleri 
au Roquefort 

Cake aux petits p 
courgette et chèvre 

Tarte au chou romanesco 
~ et Roquefort 

Cheese-cake vanille 
au coulis de fraises 



. --.........-:-- .. 

Tarte chou romanesco EntJéi_B' ... 

Roquefort 
L ~ .,. __ 

Prépa ration: 15 mn + Thermomix: 21 mn + 
Cuisson au four: 35 mn •Temps tota l : 1 h 11 mn 

300 g de pite fitYlllr.tee Thermomhc 
1 A table avecThermorrnx p 108) 
400 g d t!ltU 

Préparer l a pâte feuil letee _a 
laisser reposer au frais le temos oe 
la cu isson du chou. 400 g de chou romanesco 

11us da cltro" 
200 g de roquefort 
2 gOUSHS d'Bll 
4 bnn1 de ciboulette ciselee 
!5œufs 
300 g de creme 

~' 
l 

Ustensile 
e da26 cm 

r~ 

Détai lle r le chou romanesco er 
pet its bouq uets, les placer oa~s a 
panier de cu isson et les arrose· ce 
jus de ci tron. Verser 1 eau oans e bol 
et insérer le panier de cuisso~ cu"re 
pendant A a 
fin de la cuisson, retirer le panier ce 
l a cuisson, egouner le c~OJ e; 
réserver. Vider le bol. 

Remplacez le chou romanesco 
par du chou-fleur. 

Préchauffer le four à "8C ' :., 5 
Eplucher les gousses c a; e: es 
placer dans le bol. m ixer 
Racler les parois du bol à a·ce de a 
spatu le. 

Ajouter la ciboulette. es œ~:s. a 
crème, saler legererre"t e: oo vre­
mixer 

Foncer le moc.1le a :a-ce avec l a 
pâte, d isposer le chou •as ~o-ceaux 
de fromage et reco•i. - · ~e a 
p réparation préceder;:s. Er-'cJrr'e' 
pendant 35 mn a 1&i0 

J f M A.-M .J . J A S 0 N D 

Cheese-cake vanille 
au coulis de fraises 

Dessert 

Valeur 11u.11uonnella par portion> 562 kcar .,i;\.\1 < 1 • 
- - ---- ---. 

Préparation : 20 mn + Thermomix : 21 mn -
Attente: 3 h • Temps total : 3 h 40 mn 

Basit.biscuit~ 

200 g de biscuits secs sables, 
type galettes bretonnes 
75 g de heurte mou coupe 
en morceaux 

Préparation au fromage blanc 
3 feuilles de gélatine et 
1 saladier d'eau froide 
2 oeufs 
1 c. à cafe de vanille liquide ou 
en poudre 
100 g de sucre 
200 g de crème liquide 
300 g de fromage blanc frais 
ou de campagne, ou de la 
ricotta 

Coulis de fraises 
200 g de fraises parfumées 
50 g de sucre 
2 feuilles de menthe fraiche 
(facultatif) 

Ustensiles 
2 saladiers 
1 cuillere en bois 
1 moule de 26 cm 0 

Conseils Thermomix 
Décorez le gâteau de fraises 
fraîches bien mûres ou 
d'aut res fru its rouges. 

) 

1 La base biscuitée : casser les biscuits dans le bol et 
les mixer os 
t. Ajouter le beurre et melanger • s · 5. 
Tapisser le fond du moule et bien tasser en égalisant 
fa surface. Placer au réfrigerateu r. 
?'> La préparation au fromaoe blanc : Metlre la 
gélatine à tremper dans le saladier d 'eau froide. 
Pendant ce temps, casser les œufs. mettre les jaunes 
dans le bol, réserver les blancs dans un récipient. 
'f Ajouter le sucre, la vanille et la crème dans le bol 
et programmer or · 
5 Essorer les feuilles de gélatine et les ajouter dans 
le bol, mélanger ' 3. 
(, Puis ajouter Je fromage blanc et mélanger 20 sec 
vit 3. Débarrasser dans un saladier. Nettoyer le bol 
soigneusement. 
1 Verser les blancs dans le bol, insérer le fouet et 
monter les blancs .. ,... • 3 5 eri ugm"r ta"t pro-
gressivemi:, t la •,ss~ •n• 1 1 •~miere minute. 
$ Puis les incorporer délicatement à la préparation 
précédente. Etaler le mélange sur la base biscuitée. 
Placer au réfrigérateur pendant au moins 3 heures. 
'i Le coulis de fraises : équeuter les fraises, les couper 
en 2 et les mettre dans le bof avec le sucre et cui-
re 10 mn 1 100 •t 2. 
10 Puis ajouter la menthe et mixer 1 mn vrt 10. Si 
besoin passer le coulis au chinois pour enlever les 
grains. Laisser refroidir avant de napper le cheese­
cake avec le coulis. 

J F M J A S 0 N D 

Velouté de céleri 
Roquefort 

._~ 1~fürée 
1 

~-_,_ 

Préparation : 10 mn + Thermomix : 29 mn 
Temps total : 39 mn 

u1e 
arotte 

u e de oelen {600 g) 
be de boulllon de légumes ou 

u lion Jau auThermomlx 
O g d eau 

0 de creme ou creme de BOJB 

e 2 ou autre suivt1nt les 
pr frtrll"DH 

c a cafe de sel 
P vre 

f et d huile da noisette ou 1 na111 
de beurre 

OO g de roquefort coupa en 
motceauK, ou du bleu d'Auvergne 
Gorgonl'ôla. 

Pour un velouté encore plus 
doux, faites cu i re le céleri dans 
du lait. 
Parsemez la surface de noisettes 
gril lées concassées. 

4 
Eplucher les légumes. Couper 

l'oignon en 2 et le placer dans le bol, le 
hacher . Racler les parois du 
bol. 

Couper la carotte en rondelles et 
l'ajouter dans le bol avec l'huile, fa ire 
rissoler 

Pendant ce temps. éplucher le 
céleri, le couper en petits morceaux et 
les p lacer dans le panier de cuisson. 
A la sonnerie, ajouter le cube de 
boui llon et l'eau dans le bol, insérer le 
panier et programmer 

Puis ajouter le reste des ingrédients 
sauf 75 g du roqLe'.or. el mixer 

Servir o ren chaud avec le 
res: e de Roquefor: coupé en petits 
morceaux. 

J F M A. ·~" ~ J A S 0 N D 

-=::::=--

Cake aux petits pois, 
courgette et chevre 

Entrê.e 

Préparation : 5 mn - - 'le•"'"'or-iix: 22 mn + 
Cu isson au four: 1 h 15 ,...,n · - e.,..,os wtal : 1 h 17 mn 

2 e ., 
1 gousse d ail 
15 g d hulte 
20011 d'eau 
1 cube de boulllon 
1 courgette 
200 g de petit• pots trais e1 
éco&Ses ou eurgeles et 
decongeles 
150 g de fromage de cl ev 
250 g de farine 
4 œuf1 
120 g d• lait ou lait de sol 
1 sachet de levure chifTl1que 
1 c a oafe de i:ol 
Poivre no1r 
1 c li cafe d herbes de Provenc 
"u •• te de voue cho K 

Ustensile 
e 

Laissez tiédi r 10 mn avant de 
démouler. 
Présentez le cake en bouchées ape­
ritîves: répartir la préparation dans 
des mini-moules à muffins ou à fi­
nanciers. Le temps de cuisson est 
alors de 30 mn environ. Piquez les 
bouchées avec un pique en bois. 
il doit ressortir sec. 

Ju. 

:::: _;;:-e· es echalotes et l'ail et les 
: ~=s· ;::a -s le bol, verser l ' hui le et 
-a::-e- ::;.::-oam . Racler les 
:e·: s c_ col a 1 aide de la spatu le. 

C:.~:ier les courgettes en tronçons 
e: es mettre dans le bol, hache• 

- rans'erer le contenu du bol dans 
e panier de cui sson, ajouter les 
peti:s pois. Verser l 'eau dans le bo f 
ajoute• le cube de boui llon, insérer le 
panier de cuisson et progra m me· 

Prechauffer l e four à 180° (th 61 
Egouner t rès soigneusement l e 
contenu du panier de cuisson en pres­
sa ni doucem ent avec la spatu le e: 
réserver. Vider le bol. 

Menre le reste des ingrédients saL' 
le fromage dans le bol et mélange· 
pendant 

Couper l e fromage en pet its dés e: 
les p lacer dans le bol. Pu is ajoute• e 
contenu du panier de cuisson et 're­
langer 

Graisser un moule à cake, y vers.a· 
la préparation et enfourner penc::-
1h 15 m n à 1ao0

• 

J F- M !'. 1' : J A S 0 N D 
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Gratin d'endives 

Roussette en papillote végétale 
et purée rutabaga-pomme 

.. 

Filet mignon et 
navets nouveaux 

Mousse d'abricots • ,,, 



Filet mignon et 
navets nouveaux 

Plat 

- - : · • e e par pomon > 529 kcal • 2204 kJ • 38 g de proteines • 8 g de glucides • ~; ; - ' 

Préparation : 10 mn + Thermomix: 40 mn 

''~~~~~~-T_em__:._p_s_t_o_ta_l_:_5_0_m~n~~~~~~/ 

800 g de filet mignon de porc 
6 feuilles de laurier 
1 c. à café de gros sel 
4 gousses d'ail 
Poivre 
800 g de navets nouveaux 
500 g d 'eau 
40 g de beurre 1/2 sel pour la 
finition 

ConsejlsThermomix 
Si vous réa lisez cette recette en 
hiver, épluchez les navets dont 
la peau sera épaisse et fibreuse. 
Si vous cuisinez pour plus de 
4 personnes, ajoutez 150 à 
200 g de viande supplémentai­
re par convive. 

Sugg.e_ation Thermomix. 
Réal isez votre beurre vous­
mêmes avec de la crème épais­
se et de la fleur de sel de 
Guérande (A table avec 
Thermomix p. 46). Egouttez soi­
gneusement le beurre avant 
d 'incorporer le sel de Guérande 
ou aromatisez le beurre à votre 
goût. 

/ Verser l 'eau dans le oc e: e-=­
ner à èbullition ·: -- c;·- - : 
vit 1. 
z Pendant ce ter::;s = e:e- =~ 
feui lles de laur e• a_ ;:-: =­
Varoma et oose· es"'=~ - ;-::-s 
dessus. Pioue• es"' e:s .:e ;::-ss.es 
d 'ai l, saler et oc . ·e· = e5e~ :­
Couper les :a-es =~ -: e:s e: 
gratter les n<i \ E:S sa-s =se::_;:-;· 
les pose· oa~s e ::a- e· .:e =- =­
>.; A la so,re"e -se·e· e :,.:- :- .:e 
cuisson et r-:::-:: = ·=·~-.:: :- = :­
ce, fa i·e cJ··e a : ·===-· :::-~-: 
3C -- e·:- : 
- Se•v' o·:- :-;:_.:: :::.::-:e· e 
filet en ~r.c.-es ==-=s...~ -=.:::~-:-;.­
gne ce ra.e:s :: c --= -: cSe"-e ::e 
beur·e sa e 

J F M - ·- • --J A S 0 K 0 

Mousse d'abricots Dessert 

Va auri .r. ~- • 

Préparation : 10 "ln - - ,..,e-..,-or-: x · 2::: mn -
Attente : 3 h · - er"los :o~ë 3 - 30 MO 

e_~e d'abricots 
400 g d'abricots murs et 2 ~ :incc:: 
pour la finition 
125 g de sucre 
200 g d'eau 
3 feuilles de gelatine et i g·a- d be 
d'eau froide (ou 1 c a ca'e rase 
d'agar-agar! 

Cre~ 

100 g de sucre 
300 g de creme .:i - .::e;; 3$ • ~~ 

Ustensile 
1 saladier 

ca~s:: ~-- = 
L'h iver vous oo .... a.z JI se ... aes 
abricots el'1 cc.-se-.-e es egc"ne· 
et les n?c:Ji ""e ê""'l ::iur.:; a.a""'t ce 
poursui'. re corr~e a e~œ 2 ce 
la puree d ac·.c:::::s 

a ... -e-....-= aœz a cre-
m e par ;ies c;r.:s Si.< ·sses ei 3 
blancs d œ 1."s -cmes. -.co-porez 
les pems s-S>es a a ;:;... ·ee c ab-i­
cots a 1 e2pe 2 ce .a ~ SëJOn de 
la puree. N:cc=·e:: es c a'lcs 
momés a e~œ 3 œ a 'e3 satio• 
de la c·e'Tle 

4 
" - """# ; e;,.. cots . iaire tremper 

e5 'e- es :<e ge a:rne dans l ' eau 
:: e- : .o ::e Co Joer les abricots en 
: es ::e-o ,a .. is• es èplucher et les 
:-:;_:;e · e- -orceaux dans le bol. 
:. c~:e· ""'"' e< e sucre dans le

1 
bol 

e: :J..-C:J'"a ....... r-e... : - .-...: "1 · 

: "'~ s-ô,cl.:e· es feuilles de gélatine 
o :- ess::·ees e; -n ixer 3: ser vit 

~ ->S vement 
- -- \'e·ser dans un saladier et 

asse• ·:'ro idi r 
~ ô c;eme : nenoyer le bol, le rincer 
a eau "oide et 1 essuyer soigneu­
ser"'len: . Peser le sucre dans le bol 
et .e redurre en sucre glace pendant 

- <" - ~. 

- Verser la crème bien froide et insé-
rer le fouet. Programmer à mn 1 vit 

" g " an1 pru9ressivement 
.a . :esse. 
~ Incorporer la crème fouettée à la 
purée d'abricots froide et placer au 
froid pendant au moins 3 heures. 
Couper les abricots frais restants en 
iines lamelles et les placer sur la 
mousse au moment de servir. 

JfM JA S O ND 

------ -

Gratin d endives . Entrée-
- -.. 1 

Préparation: 15 mn + Thermomix: 31 mn + 
Cuisson au four: 15 mn •Temps total: 1 h 01 mn 

rvyere 

• 
end ves 
e Iron 
da autta ln poudte 
ambon fumé ou des 

de fccu1• do moïs (par 
t tmp e Me1una) 

da rait 
lé dt 1 

1 Qfl de muscade en 

Ustensile 

T 

Ajoutez des pommes de 
terre nouvelles et des 
carottes cuites à la vapeur 
dans le Varoma. 
Accompagnez d'une viande 
gril lèe pour un repas com­
plet. 

5 
Couper le gruyère en morceaux dans le bol 

et mixer . Débarrasser dans un ré· 
cipient et réserver. 

Couper la base des endives. Couper les en· 
dives en 2, creuser la partie dure avec un pe· 
tit couteau pointu. Disposer les moitiés d'en­
dives dans le Varoma avec les 2 œufs et 
répartir le restant sur le plateau. Arroser les 
endives de jus de citron et les saupoudrer de 
sucre en poudre (pour atténuer l'amertume). 
Verser l'eau dans le bol, mettre le Varoma et 
le p lateau vapeur en place et cuire les en· 
dives et les œufs . A la 
fin de la cuisson, laisser égoutter les en­
dives puis les disposer dans le plat à gratin. 

Ecaler les œufs et les couper en 4, les ajou· 
ter aux endives. Détailler le jambon en la· 
nières et les répartir sur les endives et les 
oeufs. Vider le bol. 

La sauce: mettre le lait, la fécule de maïs, 
le sel et la muscade dans le bol et program-
mer . 

Pendant ce temps, préchauffer le four à 
240° (th 7·8) en position grill. 

Ajouter la moitié du gruyère et poivrer et 
mélanger 

Napper les endives de la sauce et recou­
vrir de gruyère restant. Placer le gratin au 
four en position haute pendant 15 mn à 240°, 
position grill. 

J F M A M J J A S 0 N D 

Roussette en papillote 
végétale et purée rutabaga-pomme 

p owine. • 2J g de glut1dos • 23 g de lipides 

Préparation : 20 mn + Thermomix : 35 mn 
Temps total : 55 m n 

Puree_de rut1!._baga;11omme 
800 g de rutabagas 
2 pommes (200 g) 
300 g d'eau 
1 c. à café de sel 
40 g de beurre 1/2 sel 

Roussette en papillote ve_g_etale 
1 gros poireau 4 cm de base et 
40 cm de long environ 
800 g de roussette sans peau et 
préparèe par le poissonnier 
Le jus d'1 orange 
1 1/2 c. à café de sel 
Poivre 
1 c. à soupe de persil hache fra is 
ou surgelé 

Ustensile 
1 couteau pointu 

La purée de rutabaga-pomme: éplu­
cher les rutabagas et les pommes. Les 
couper en morceaux de la taille d'une 
bouchée et les mettre dans le bol. 
Verser l'eau et le sel et programmer 
10 mn 100° vit 1. 
z La roussette en papillote végétale : 
couper la base du poireau. Faire une 
fine entai lle sur toute la longueur du 
poireau pour détacher les 2 premières 
feuilles. Les nettoyer soigneusement 
sous l'eau froide et les poser sur une 
planche de travail. 
3 Poser à l'intérieur les filets de rous­
settes. Les couper en 2, les poser dans 
le Varoma, les arroser de jus d'orange, 
saler et poivrer et parsemer la surface 
de persil. 
'f Puis mettre le Varoma en place et 
programmer 25 mn /Varoma I vit 1. 
5 A la sonnerie, retirer leVaroma. Puis 
ajouter le beurre dans le bol et mouli­
ner JO sec t ~ 1vit3. Rectifier l'assai­
sonnement avant de servir bien chaud. 

J F M J A S 0 N D 
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Salade acidulée ) 

de carottes vapeur 

Poulet farci au vert 

Haché d'agneau et 
petits légumes croquants 

Panacotta café et 
sauce carambar* 

- ) 



Haché d'agneau et Plat 

petits légumes croquants 
Valeur numt1onnelle par portion > 402 kcal • 1673 kJ • 29 g de protéines • 7 g C• ? _ 

Préparation : 15 mn + Thermomix : 33 mn 
Temps total : 48 mn 

600 g d'agneau dénervé par 
votre boucher (gigot ou fil et) 
3 tomates mûres (150 g) 
6 navets nouveaux (200 g) 
2 courgettes (200 g) 
2 échalotes (40 g) 
1 c. à café de coriandre en 
grains 
15 g d'huile 
200 g d'eau 
1 c. à cate de concentré de to­
mates 
1 pincée de sucre 
2 branches de thym 
Sel 
Poivre 
1 /2 c. à café de fécule de 
maïs 

Conseils Thermomix 
Ajoutez 125 g de viande 
par convive supplémen­
taire et allongez le temps 
de cuisson de 5 mn. 
Les légumes doivent être 
encore croquants. 

/ Couper la viande e- ; ·:;cS ;;::....=~ ~ ;: = .:­
cer au réfrigeratev =-=-~=-· ::.:-::.= - - =r:­
la durcir et la re"c·: : -: ~:. e e -;.:~ 
t. Pendant ce ie~::s -e::.:.- e · =- ::o..:::e · ;::; 
courgettes, les :o~:-~: ~ -;: .~ =- :-=­
tits dés (0,5-.. : 5 :- _:,;: : ===· ~-:s -: 
Varoma e: res<;·. :-
3 Mettre 2GO ; :: .:ce ::.:~ e :.: =:- = 
hacher ·c se. - : J.;:.:;.:-~ ~~ - - =­
cipient et res,:;-. ;-· = ~?"" :;e-_: :C:--E.; ~ 

le reste oe e • e- ::.e 
L.. Eplucre ~ :s :c--.: =·= ~ * - .=,::.~ .:.;:-~ 

lebol. a.ow:e- = ~-=-~=-- ~-:s -=- ---
oaro1s~__. ~ 

~ A;ow:;: · : 

-.. . 
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Panacotta café ~: 
sauce carambar -

l/aleur u' •, : • 

Sauce aux carambars 
20 carambars 
100 g de creme liqu de a 3: :n ; 

Panacotta cafe 
800 g de creme liqu·oe 
3 feuilles de ge!atine 
ou 2 c. a soupe rases d a;a··a;a· 
50 g de sucre vani le rea s~ at. 
Therrnomix 
2 c. a cafe de cafe nstan:ane 

Ustensiles 
6 verres a hauts bords 

Dessert 

.... ~X-fi: i :..;·~-.;;"s -nettre 
;$ :.:·:-:;-; :::-$ e =::i et les 

_., '=-p =-=-=~ -: 

: .:: ;:-:.::;.--: ~= . ~-: -ss .. cê eau 
4~ :i; c:-s ......... ~--a--:: .. ~io en: et y 
:= ·: ::-:-::;.:· ;:s :;_ es== ge atine. 
- • :-se· a C'e-,; e sJcre e: le café 
Oa .... s €OO :: a.or: ... e- ô eoullition 
OS""Ja ... : 

::- 3;e~ essc·e· 'age aune ajouter 
oa,s le bo el rre anger : J .: 

: Ret1rer 1e couvercle e: laisser 
: iedir pendant au moins 20 mn 
avant de verser la panacotta en 
: i lei sur la sauce aux carambars. 
Puis placer au réfrigérateur pendant 
au moins.:! heures avant de dégus-
1er bien frais. 

.. 

Salade acidulée Entrée 

- carottes vapeur '\ 

=>reparat ion : 20 mn + Thermomix: 26 mn + 
Attente: 24 h • Temps total: 40 mn 

e csrones emtncees 
t 1 mm) 
s eminces finement 

rons verts detallles en fines 

SOl}Q.el'llll."l 

g de tom•tes •n boïte 
de concentre de tomates 

be de bouillon de légumes ou 
rt au Tharmomix 
c a &0upe de bas seoh11 

150 g dt! v1na11Jl"B de vin 
20 g d huile de tournesol 

200 g de sucre 
1 c a soupe de sauce 
Worcestershlre (sauce engllus 
1 c a soup• de moutarde 
1 c a c:afEt d sel 
1 ? p t' f rt polv 

Ustensiles 
0 T 

1 \1 t1 IU $atJION,tf' 

Du fllm alimentaire 

-;'() /0 
I l 

Placer les carottes dans le Va rom a. 
Placer les oignons et les poivrons 
verts dans un saladier. 

Introduire tous les ingréd ients de 
l'assaisonnement dans le bol et 
mixer 
_ Puis mettre le Varoma en place 
et faire cu i re 

lncoroorer es caror:es au meian­
ge 01gnors·oo;, ·o rs e: naoper de 
la sa-c.e c:1Z-de \ 'e iariger en aioam 
de a soe:.- e oe11s aisser tiédir. 
Recc_ . ..,, a sa ade d un 'ilm al1men­
:a ·e a .a-: de p lacer au reirigéra­
:e-· :::e~carit 2 1ours. 

:::S::e salade révèle toutes ses 
sa. eJrs après quelques jours 
a .. ·e7igeraieur. Vous pouvez la 
c.::-s:-. er au moins 1 semaine 
e.1 '·a·s el 1 mois au congéla-

• ::ws pouvez y ajouter des 
: s -s secs e1 des pois chiches 
e- ::::,,serve pour étoffer votre 

J F M 4 \• ~ J #-. S 0 N D 

Poulet farci au vert Plat 

Valeur nutritionnelle par poronn > 296 C! • 1 : - • "'C 

C Prépa ration : 20 mn + ïhe--~ -
--------~ 

Farce 
3 tranches de pains de mie ou 
du pain dur 
1 échalote 
5 g de ciboulette hachée 
5 g de persi l 
5 g de basil ic 
1 c. à soupe d 'estragon 
150 g de ricotta (ou fromage 
frais) 
1 œuf 
Poivre 

Poulet et les pois gourmands 
1/2 oignon 
1 000 g d'eau 
1 poulet (1 200 - 1 300 g ) 
1 feuille de laurier 
400 g de pois gourmands 

f La farœ · e:: _ ;:-~ e.=-a :·.e e- a olacer 
dans le bo a c_:e· ·=--~ :; -e·:es et 
hacher 5 se: ·: =.ao:-e·.::; ::.e-:-'> : . :ni à 
l'aide de la spatt. e 
z. Ajouter le reSte cas -;:-:: ~ :-e : •:-:a 
et mélanger 10 se-: _ 
Le poulet et les leaJrr;;s . -~ - e : __ e 
avec la farce et ferme< e :>: - a: ; =<: : -
gnon. Poser le poulet da"IS ie .a-::-.: 
3 Verser l'eau dans le bol et a-ne-e·: ez:.... ~ 

tion B mn / Varoma v: 2. Pencar: œ :e-::$ 
éplucher les pois gourmands si beso - :· ~ 
placer dans le panier de cuisson, rese- e 
4 A la sonnerie, mettre leVaroma e-::: .:- ­
cuire le poulet 60 mn /Varoma • · : 
5 Au bout de ce temps, insérer E ::-a­
cuisson et remettre le Varoma e· : : 
programmer 20 mn /Varen-~ 
bien chaud, le poulet dêcoupe a. e 
farce et des pois gourmands 

JFM JAS 



Champignons aux herbes 

Joue de bœuf et 
carottes nouvelles vanillées 

Courgettes rondes 
à la farce marine 

Fondants au chocot~ 



Courgettes rondes 
à la farce marine 

Poisson 

\ a n par port n 163 I •~IO J • 17 o de prc 
~------~ 

Préparation : 20 mn + Thermomix : 53 mn 
Temps total : 1 h 15 mn ..._ _____ _ 

l~ COU_!llfltt~ 
5 grosses courgettes rondes (1 000 g) 
1 c. à café de sel 
500 g d'eau 

la f~rce marini: 
300 g de cabillaud, désarété et sans 
peau 
2 échalotes (40 g) 
1 gousse d'ail 
4 champignons de Paris 
15 g d'huile 
1 c. à soupe de curry en poudre 
20 g de fécule de mais (par exemple 
Ma1Hna) 
200 g de lait 
1 c. a cafe de sel 
3 gouttes de Tabasco (facultat10 
1 - - 1 -:le ciboulette c1selee 

Ustensile 
1 petite cuillere 

Cons~1ls ~'lersroc:. 

S'i l vous reste de la garn :ire 
conservez-la pour acco..,pa;-e· 
une portion ce pâ;es a~ o-·ea. 
Variez les po'sso-s e- 'o-c· :;­
des saisons 
Accompagriez ce • z :;c-:; :: ::­
de couscous 

5 
Les coyrnenes coupe• e -2--: :::es co-·­

genes pour faire un cnapea- ~;: ·:· :!S 

pépins en creusant avec ..i-e œ :-:e :::.. e·e 
Puis creuser pour recupe"e" J'"" ce .. c: 
pulpe de courgene 'lese-.e· ::s::e ::- ::e 
dans le paner de c- sso- Së ;· -::· =-· 
des oourge::es e: es :>ese· ·:::::_-;es ::a-s 
leVaroma 001..'" es #a "'e :;,~;c .. ;: .. =~~.;· 

.:. la S?wœ ,:i; ~ ;:>Q ss.p- e= .... ::-;· ~::-:a· 
lotes ei a es -e::·e :::;-s e ::.c : .::-::· 
les cna-np g-o-s e: - _ e;:: -::::-:· 

: . 'lace• es oa•o s :::_ ::.c a : ::e ::: ~ 
spatu e 
~ Ajo:r.;· ; : ... -. ;; ~~ ": -s.s.:: ;" :..:-:.~-i 

-... 
.:. ;.:-~_; .. =: ::.:" .:.s =--===-=-;( .e .. ser 
=-~- -= ::: : :-: e· : .. :;·=--=· ... 

JFM JASOHD 

Fondants ë"' chocolat 
blanc s: framboises 

Dessert 

Préoarat o~ - -~e--....orn x: ·o mn + 
cu·sso~ a~ =~-· · · 2· · 5 ~ .... · -e -nos total: 35 mn / ----------~/ 

4 œufs 
200 g de choco a: b ·-
75 g de beurre CC-Po! e-

equeU1ees 

~ 

=>-ec-a_ ""e· e 'our a 180° (th 6). Beurrer 
ê -o- es ro v1ouels (ou 6 ramequins en 

;. Cësssr es œufs. réserver les jaunes et 
-e::·e es o ancs dans le bol, insérer le 
'c~e: et prcgraMmer ; 3,5 er 

=-1 a \ t SS• 

· . Puis débar-
·asse· es olancs montés dans un grand 
sa ac er. "leserver. 
" Casse· e chocolat blanc en morceaux 
e: ~e::re les morceaux dans le bol, les 
-:::re· oe'1dant • " vit 7. Racler les 
:;a ·o s au bo1 a 1 aide de la spatule. 
- .:. ,:;_ :er e beurre et fai re fondre pen-

• =-- s a.o..i:er es jaunes d œufs, le sucre, 
: '::- -e e: a 'ecule et mélanger pendant 

· :::·::ore• ce mélange aux b lancs. 
= :::: -: · a 'Tl01tié de la préparation 
::-:; es ..,0..1 es. puis les framboises, 
·::: _. • • es '•arnboises du reste de la 
:·:::·:: ::- : -'ourner pendant 12 a 
·; - - : · z:= _es gâteaux sont mi-cuits. 

-=- · : ;::es a.ec des 'ramboises 

JFM JASO NO 

Champignons 
a ... herbes 

Préparation : 10 mn + Thermomix : 16 mn + 
Cuisson au four: 5 mn •Temps total: 31 mn 

g de champignons de 
Pans pieds coupés 
16-18 champignons moyens) 

300 g d eau 

F !"Ce 
1 echalote (20 g) 
5 g de c boulette (env 20 bnns) 
2 pet ts pams durs 
ou 3 b1 cotte 
100 g de ncotta 
1 c a café d'herbes de 
Provence 
2 tours de moulin de poivre 
, ? - - ' de sel 

Ustensiles 

Id\ tin 

Servir aussitôt en bouchées 
apéritives ou en accompa­
gnement d 'une viande 
grillée. 

Les champignons: essuyer les chamoi­
gnons, retirer le pied et les placer dans le 
Varoma. lamelles vers le haut. Réserver. 

La garnjture : couper la ciboulene en 2. 
placer les brins dans le bol. Eplucher 
l'échalote et la p lacer dans le bol, puis 
ajouter les petits pains et hacher 

Racler les parois du bol a 1 aide de 1a 
spatule. Puis mixer à nouveau 

Ajouter la ricona, le reste des ingre­
dients de la garniture et melanger 

. Farcir les champignons de 
cene farce avec une petite eu 1e•e 

Verser 1 eau dans le bo sa'1s e rincer, 
menre le varoma en p lace et orog•ammer 

Pendant ce terips preel'!au"er e 'our à 
température maximum, pos uon grill. 

A la sonnerie, disposer les champignons 
farcis dans un p lat allant au four et faire 
gratiner 5 mn position grill 

J F M A M J J A S 0 N D 

Joue de bœuf et 
carottes nouvelles vanillees 
Valeur nutrn1onnelle par ponion > 491 kcal • 2056 kJ • 52 g do pro1éines • 12 g de glucides• 27 g de lipides 

Préparation: 15 mn + Thermomix: 2 h 10 mn 
Temps total : 2 h 25 mn 

Joue et le bouillQ.Il 
700 - 800 g de joue de bœuf 
ficelée 
1 700 g de bouillon de 
légumes, ou 1 700 g d'eau et 
1 cube de bouillon 
1 oignon (50 g) 
1 branche de thy m 
1 feui lle de laurier 
1 c. à café de gros sel 

Carottes valJ.illées 
800 g de carottes nouvelles 
1 gousse de vanille 
1 c. à cafe de gros sel 
40 g de beurre 

ou corse..,.ez- e oo- · -­
auue repas 

5 
I Les carottes à la vanille : éplucher les 

carottes et les couper en gros tronçons 
biseautés (5 cm de long env. ). Les 
disposer dans le Varoma avec le thym et 
placer les parures• dans le panier 0Jvrir 
la gousse de van.lie en de..ix a·a:::· es 
grains et es olace• s-· es :a·::-::; ::ss· 
la gousse c_.:-:: ::;;-s : .:·:-: 
Resen. e· 
::.. La o,..# ;=- ;;;:_; :·s:· E' ::_ -

dars : ::: ;: :-:-:· a :::i_ : o~ 
oe-ca·; • 
! :le ... :z-· :: :;-:;s =~-=:· a joue de 
::i:_ · :- : :: : :: ::s· :e-s e panier de 
=- ss:- : s: ss :s: :es parures· d e 
:.a·:-:s ::: _::-;· :; ;-o- e couper en 2. 
: : s::s:· ::·s s :;a- er. ajouter le lau-

- :. as:·-:·: ·-serer le panier de cuis­
s:- :· -e::·s e v aroma en place. Cui re à 
: • :;:;;_ · ::is-dant 60 mn Varoma I vit 1. 
: .;·s:· 5'.:3 g d 'eau dans le bol. ajouter 
: ;·::s se s..1r es carones et les remuer è 
: ::: :: a spatule, cuire à nouveau 6: 

- " \ t 1. 
- " e: rer 1e Varoma et le panier de 

·Parures res:es ces 
une fois deco.;;:;es 

::~ sson. Découper la viande en tranches 
s;_ -=s s: se'V1r b ien chaud avec les carottes e: 

des noisettes de beurre frais. 

::..-4'.-.S & $al.6Ctt 
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Les 
saumon aneth 

Valeur nutritionnelle par portion> 99 kcal • 412.J • 3 ; • 2 _ • ::;: - ;s • : ; ;e glucides • 7 g de lipides 

Préparation : 20 mn + Thennomix : 2 mn + 
Cuisson au four : 15 mn • Temps total : 40 mn 

• 300 g de pâte feuil letée (A table avecîhermomix o. ·os 
• 150 g de saumon fumé ou tru ite fumée 
• 100 g de fromage blanc ou fromage frais 
• 5 g d'aneth, fraiche ou surgelée 
• 4 pincées de curry en poudre (facultatif) 
• Poivre 

I Réaliser la pâte feuilletée. Laisser reposer 1 h au réfrigérateur. 
z. Préchauffer le four à 180° (th. 6) chaleur tournante. Recouvrir la 
plaque à pâtisserie du four de papier sulfurisé. 
3 Etaler la pâte f inement sur le plan de travail préalablement 
fariné. 
4 Placer le saumon fumé coupé en morcea ux dans le bol et 
hacher 4 sec I ~ I vitesse 4 . 
5 Ajouter le reste des ingrédients dans le bol, mélanger pendant 
10 sec I ~ I vitesse 2. 

7 

Etaler le mélange au saumon 
sur toute la surface de la pâte. 

Enrouler la pâte à partir d 'un 
des bords jusqu 'au centre de 
la pâte. 

I 

rs 

8 
Enrouler la deuxième moitié de 
la pâte de la même manière. 
Couper les bouts pour faire des 
extrémités bien nettes. 

Couper des tranches de 1 cm 
d'épaisseur environ, les aplatir 
légèrement avec le gobelet do­
seur et les poser sur la plaque 
à pâtisserie. 

10 Enfou rner pendant 12-15 mn environ à 180°. Les pa lmiers 
doivent être bien dorés. 

----...... 
Pour couper plus facilement les tranches de pâte, 
placer les "rouleaux" pendant 30 mn au froid. 

• 



.~ è'Zi_J;i~êi comme. le chef ... 
_:--~ .,__ -~ , . -· 

Rencontre entre Eric Guérin et 

NICOLAS MASSE 
E r ie Guérin vou lait nous faire partager la magie des Sources Caudalies, un lieu unique niché au cœur d'un des pu­

beaux vignobles du Bordelais. Son ami ::'\icolas .\\asse y oHlcie en chef sensible, inspiré par les produi ts du rerroir 

à la Grand' Vigne, rable de haute gasrronomie ... 

Eric Guérin et N icolas l'i \asse se retroU\·enr pour deu:-.: créations printan ières à 4 mains élaborées rom spécialement pour 

vous avec le Ti\\ 31 bien entendu. 

Mais tout d'abord Nico las 
Masse en quelques questions : 

PourquoiThermomix? 
Je l'utilise tous les jours, il per­
met d' obtenir une finesse de 
texture inéga lée et j ' apprécie 
éga lement la balance intégrée 
qui est précise. Le Varoma 
m'ouvre des voies à explorer 
pou r la création de nouvell es 
recettes dans lesquelles la cuis­
son vapeur est essentielle. 

Vos produ its phare du prin ­
temps? 
l'.arrivée des premières as­
perges chez le maraîcher est 
annonciatrice de printemps, 
tout comme l'arrivée des premiè res 
Sa int-Jacques chez le poissonnier. 

Voyez-vous des points communs entre 
votre cuisine et celle d'Eric? 
Sans doute la finesse des mélanges et 
l'ouverture sur le monde et ses variétés 
culina ires. 

Avez-vous des ingrédients favoris, ceux 
qui vous surprennent 7 
Mes envies évoluent en ce moment et 
sont sans aucun doute inspirées de mes 
récents voyages en Asie : les agrumes 
comme le kumquat et la citro nnelle. 

La grande puissance aromatique des 
épices dans le pays d'origine est sou­
vent surprenante par rapport à celle que 
l' on trouve en Europe. 

Quelles sont les particu larités de votre 
cuisine aujourd'hui? 
A Sa int-Jean-de-Luz, les produ its que 

je travail lais, étaient t rès« sud»: beau­
coup de produits de la pêche, des inspi­
rat ions hispaniques. La rég ion bordelai­
se offre des produ its d'excellente qualité 
et nous avons la chance de bénéficier 
des produits nobles comme le caviar 
d'Aquitaine, des asperges que nous ta­
vai llons aujourd'hui et bien entendu du 
raisin. 
Aux Caudal ies vous avez la possibilité 
de choisir entre 2 t ables : la Grand' 
Vigne, gastronomique et la Table du 
Lavoir où la cu isine s' insp ire d irecte­
ment du terroir (ndlr : goûtez le d ivin 
pot-au-feu). 

Avec quels chefs aimeriez. 
vous faire votre apprentis­
sage si vous deviez recom­
mencer en cuisine 7 
Sans doute Pierre Gagna ire 
pour la créat ivité et Joël 
Robuchon pour la tech ­
nique et la rigu eur des 
exécutions. 

Êtes-vous utilisateur des 
nouveaux ingréd ients : 
alginates et autres? 
Les chefs uti lisent de plus 
en plus le Xa nthane, 
produ it à base d'algu e qui 
permet d'utiliser moins 
de graisse dans la cuisine 
et ainsi de réal iser une 

cuisine plus légère. 

Quelle recette aimeriez-vous que l'on 
vous concocte ? 
Toute recette qui m'étonnera par sa 
justesse dans les saveu rs, l'originalite 
et su rtout le respect absolu des saveurs 
et du produ it. 

Y a-t-il des associations de produits ou 
vous paraissaient improbables et au 
pourtant fonctionnent? 
... Le plat d'aujourd'hui!! (Sourires) 

A lors testons ... 
Ces deux recettes ont été totalemeri: 
improvisées aut our de la re ine dL 
printemps : l'asperge verte qui pétille e: 
rafra ichie les saveurs douces du foi; 
de canard frais produit dans la rég ior 
voisine. 

Désormais, ajoutez un soin incontournable et tout en finesse au menu de votre cure 

aux Sources Caudalies : la cuisine de cou leurs er de passion de Nicolas 1\'lasse. 

Quelques jours à peine après cette délicieuse rencontre, nous apprenions qllc:­
l'étoi le de N icolas Masse l'avait suivit de Saint-Jean-de-Lu;;: aux Caudaües. Nous lt. 
souhaitons beaucoup de succès sous un jol i ciel étoilé . 

• 



Nicolas improvise sa 
variation au raisin noir ... 

l e foie et les asperges 
4 t ranches de foie de canard frais 
(1,5 cm, 5 cm 0) 
1 botte d'asperges (16 pièces) 
300 g d 'eau 
4 kumquats t rès doux 
Fleur de sel 

l a réduction de jus de raisin 
1 grosse grappe de raisin rouge ou 
noir (600-700 g) et 4 grains pour la 
fin ition 
Du poivre long 
Des fleurs comestibles 

Alors qu'Eric opte pour 
le raisin blond ... 

~ ~ ~illon d' asperges et cardamome 
2 cones d'asperges vertes 
• ecna ote 
1 p ncee de graines de cardamome 
6 grosses 001gnees de raisin blanc et 
quelques uns oour le dressage 
le jus o • 2 citron vert 
Fleur des ~ 

Poivre 

kfoie poche 
4 tranches de fo "e de canard frais (1,5 cm 
d'epaisseur 5 cm 0 
Fleur de sel 
le zeste d '1 cit·o~ .ert 
4 œufs de caille 
Des fleurs cornes: oies 

Cuisinez comme le chef ... 

Foie gras mariné au raisin rouge, 
kumquats et asperges 

de Nicolas Masse 

Préparation : 20 mn + Thermomix : 53 mn 

Disposer les tranches de foie dans un 
petit plat creux. Eg rainer le ra isi n et 
mettre les grains dans le bol, mixer 
:: sec vit 5. Racler les parois du bol à 

a·ae de la spatule puis mixer de 
nouveau 30 sec vit 10. Filtrer le jus 
dans un chinois en pressant bien 
pour extra ire un maximum de jus. 
Verser le jus su r le fo ie. Râper le 
poivre long sur le foie. Laisser mari­
ner 1 h minimum (8 h de préférence) 
en retourn ant le foie de temps à 
autre. 

~ D sposer le foie dans le panier de 
cuisson et réserver. Verser la marina­
de dans le bol et faire un sirop en fai ­
sant réduire 30 mn / Varoma /vit 2, 
ôter e gobelet. Détailler les kumquats 
en rra riches f ines et les disposer« en 
eca· es sur les tra nches de foie. 

?> A la sonnerie, réserver le sirop dans 
un récipient au chaud. Verser l'eau 
dans le bo l et amener à ébull ition 
8 mn / 100° I vit 2. 

4 Pendant ce temps, botter les asperges, 
ne conserver que le 1/3 supérieur des 
asperges et les p lacer dans le 
Varoma . Mettre le Varoma en place 
et cu ire 10 mn / Varom a / vit 2. 

5 Insérer le panier de cuisson, remettre 
le Varoma en place et cuire 4 mn / 
Varoma / vit 2. Les asperges doivent 
être croquantes et le foie mi-cuit. 

'1 Le dressage : disposer 4 pointes d'as­
perges au mi lieu d'une assiette, pu is 
une tranche de foie dessus, verser la 
va leu r d'1 bell e c. à soupe de sirop 
de raisin, agrémenter de demi-raisins 
frais et de fleurs comestibles. 

Bouillon asperge et raisin blond à la cardamome 
Foie gras vapeur de raisin blond et citron vert, œuf de petit oiseau 

d'Eric Guérin 

Préparation : 20 mn + Thermomix : 35 mn _) 
--

Botter les aspe rg es, réserve r les 
pointes (l e 1/3 supérieur) dans le 
Varoma. Couper les pieds en petits 
morceaux et rése rver. Eplucher 
l'échalote et la placer dans le bol, ha­
cher 5 sec vit 5. Racler les parois du 
bol à l'aide de la spatule. 

t.. Ajouter les queues d'asperges et la 
ca rdamome, saler légèrement et fai­
re rissoler 10 mn Varoma I vit 1. 

?> Ajouter 3-4 poignées de raisins blanc, 
m ixer 30 sec v•t 10 en augmentant 
progressivement la vitesse. Racler les 
parois du bol avec la spat ule pu is 
mixer à nouveau 30 sec / vit 6. Passer 
la préparation au chinois pou r obten ir 
le jus. Réserver le jus au frais. 

4 Verser le j us du ci tron vert et 3 poi­
gnées de raisin dans le bol , saler, 
poivrer et mixer 1 mn I vit 10. 

5 Mettre le Varoma en place, cuire 
10 mn / Varoma / vit 3. El les doivent 
être croquantes. 

'1 Pendant ce temps disposer les 
tranches de foie et les œufs de caille 
dans le panier de cu isson, parsemer 
le fo ie de zeste de cit ron ve rt et de 
fleur de sel. Puis insérer le panier et le 
Varoma et programmer 4 mn / 
Varoma / vit 2. 

7 Dressage : disposer le foie et les as­
perges dans les assiettes, écaler les 
œufs de cail le, fendre légèrement les 
œufs en 2 pour fa ire s'écouler le jau­
ne, et ajouter 3 c. à soupe du bouillon 
réservé au frais par assiette, finir avec 
des grains de raisins coupés en 2 et 
quelques fleurs comestibles de prin­
temps. 



lngredients 
150 g de sucre en morceaux 
130 g d'amandes emondees 
150 g de farine et 50 g pour fariner 
le plan de travail 
3 jaunes d'œufs 
220 g de beurre bien froid, coupe en 
morceaux 
200 g de confiture de griotte, par 
exemple : la confiture de cerises 
eQuilibres et saveurs" p 94 

Ustensiles supplementaires 
2 emporte-p eces 1 cerc e :le 8 cm 
et 1 cœur de 4 cm) 
1 rouleau a pâtisserie, 
du papier sulfurise , 
1 plaque de cuisson, 
1 spatule 

"''+. ,~ 

l.\i~'-.it~ O. L~ 'o"f it-.r& 
pour la fêtes des mères 

--....... 
Preparat1on : 30 mn + Thermomix : 1 mn 20 sec + Cuisson au four : 30 mn -

Attente: 30 mn •Temps total : 1 h 32 mn 

Pèse les sucres en morceaux dans le bol, puis mixe ..,~ s~c 

Transfère le sucre dans un récipient. 

::. Pese les amandes et réduis-les en poudre 15 sec •ocec 1 :. 

~ Ajoute 100 g de sucre glace, les jaunes d 'œufs, les morceaux 
de beurre bien froid et pétris la pâte 20 sec "J . Sors la pâte 
du bol, mets la pâte en boule sur un plan de travail prealable­
ment farine et mets-la au frais pendant au moins 30 mn avant de 
1 uti liser. 

- Demande à un adulte de préchauffer le four à 180° (th 6 . 

:- Etale la moiti é de la pâte sur 5 mm d'épaisseur env iron . Remets 1 autre 
moitié au frais afin qu 'elle ne ramollisse pas. 

~ Forme des disques à l'aide l'em­
porte pièce rond. Retire la pâte en 
excès autour des disques. 

.., Dépose-les sur une plaque à 
pâtisserie préalablement recouver­
te de papier sulfurisé. Demande à un adulte d'enfourner la plaque pendant 
15 mn à 180°, les biscuits doivent être bien dorés. 

8 Pendant ce temps, éta le la pâte restante, réa lise des disques 
avec l'emporte-pièce rond. Puis évide le centre de chaque cercle 
avec l'emporte-pièce "cœur". Dispose les cercl es évides sur une 
plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfuri sé . Les cui re 
15 mn à 180°. 

" Fais refroidir les biscuits. Tartine 
les disques de confiture en couche 
un peu épa isse. 

0 Verse du sucre glace dans une 
fine passoire et saupoudre-le sur 
les disques "cœur". 

Pour finir, pose un biscuit "cœur " sur un biscuit à la confiture. 

\IP.i\ON 
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