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Chère c liente, cher client, 

Nouvelle saison rlme avec nouvelles envies .. . 
Et notrè magazine n·a pas dérogé à la règle ! 
Thermomix & Vous c hange de peau. avec un padi 
pris graphique plus épuré. offrant une meilleure 
lisib ilité. Parallèlement, le contenu s'est enrichi de 
nouvelles rubriques : vous retrouverez ainsi dans 
chaque édlf ion de votre magazine un focus sur 
un produit de saison ou encore les conseils d 'une 
diététicienne sur une thématique particulière ! 

Bien entendu, vos rubhques fétiches seront égale­
ment ou rendez-vous, telle que !'Ecole Thermomix 
qui vous accompagne pas à pas dans Io réolfsatlon 
d'une recette Thermomix. C'est le Chef Charles 
Soussin qui s'est prêté à l'exer·c1ce en nous 
dévoilant une recette autour du produit star du 
printemps: l'asperge. 
A travers les 16 fiches recettes, régalez vos tablées 
grâce aux bouchées gourmandes et apéritives. aux 
recettes végétariennes de saison, ou aux variations 
sur les œufs. Enfin. déclinez Pâques autour d'un 
agneau aux épices douces et oignons rouges et 
de la tresse de Pâques. une brioche traditionnelle. 

Mixie ne laisse pas les petits chefs en reste. 
puisqu'elle propose ce mois-ci la recette des œuts 
farcis: une entrée qu' ils apprécieront d 'autant plus 
qu'ils l'auront c uisinée eux-mêmes! 

Retrouvez également dans ce numéro les 
nombreuses promotions que Thermomix vous 
réserve dans sa Boutique pour fêter l'arrivée des 
beaux jours ! 

Nous vous souhaitons une agréable lecture et une 
saison aussi savoureuse qu'ensoleillée. 

rTlE 

Frédérika Jader 
Responsable Marketing et 

Support des ventesThermomix 

Pour vous tJerfecti0nner dans l'utilisation 
de votre Thermomix. Vorwerk vous propose 
de participer ô un Atelier Cullhaire au 
cours duquel vous découvrirez non 
seulement des recettes exclusives mals 
également des trucs et astuces. 

• Les recettes sont conçues pour 4 personnes. sauf indications eonlroires. 

Epatez vos convives et concoctez de 
délicieux repas en un tour de main grace 
ou Thermomix ! 
Pour vous inscrire. contactez vite votre 
conseillère. 

• Signification des pictogrammes indiquée dans les recettes ; 

~I Léger Économique Sans gluten 

0 
~ Créatif Rapide Végétarien 

Un temps 
d'avance 
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Avez-vous le réflexe « Boutique Thermomix » ? 
Tous les mois des promotions et des offres 
exclusives vous y attendent ! Pour en bénéfi­
cier.connectez-Vous vite sur notre Boutique en 
ligne www.thermomix.fr ou appelez le Service 
de la Relation Client : 02 518 547 47. 

C'est le printemps! 
Composez 
TM31 : 3 livres au choix* pour 
TM2l : 3 livres au choix** pour 

~~ Thermomix : 
au lieu de~ 
au lieu de~ 

• Hors livre.St. La Cllls1r.eà ioule. vapeur i., • ATobleovec1herrnomlx '""'Cuisinez comma 
lns Ch(·~fs • 

• • Hors l•vrc; • le livre des recettes Therrnornrx •. 

Pour toute commande 
contenant le livre 

les llS de pc seront 

Grâce à ce livre. découvrez 
comment concilier 
bien-manger et bien-être : 
l'occasion de s.e remettre 
en forme pour l'arrivée des 
beaux jours ! 

A ne pas manquer ! Pendant 15 jours 
seulement. le 1 

sera à au lieu de Yf</€. 
Offrez vous un 2" bol et 
partagez 2 fois plus 
avec vos convives 1 

Site Internet www.thermomix.fr 

. 

. 

Peut-être pensez-vous déjà 
à vos escapades estivales? 
Et peut-être aussi avez vous 
imaginé que le Thermomix 
ferait parti du voyage? 
Pour faciliter vos 
déplacements avec le 
TM3 l, nous vous proposons 

soit au lieu de 45€. Pour 
que l'été s'annonce ensoleillé. et savoureux ... 

• ...... . ....... . .... ... . . .... 1 • ••••••••••• ••• • • •••••••••••••••• 

• •• •• animatlori 
· C/Le//\'f 

Du 1 rn AU 30 AVRIL) 

MONDE en plus de 
votre cadeau hôtesse. 
A travers le demièr né 
de la b ib liothèque 
Thermomix. offrez-vous 
un voyage culinaire autour du monde. riche en 
saveurs et en découvertes. 

3 02 51 8 54 7 4 7 Service Client 



Th · j ~ Ovorwerk France 
/ 1 ermomtx ~---------------~--_/ANS dop1us 1961 

à vos agendas 
Vorw~rk s'expos~à la . f oLYe tAe 1~a.ry 
DU 28 AVRIL AU 8 MAI, venez nous rendre visite ! 
C'est sur un stand de 70 m 2 aux couleurs des 
50 ans de Vorwerk France que les équipes 
parisiennes vous accueilleront. 

Venez découvrir l'actualité Thermomix en compa­
gnie de notre partenaire Eric Guérin, chef étoilé. 
qui vous délivrera ses secrets au cours de démons­
trations le 28 avril. 

Pour cette édition très spéciale 
de la Foire de Paris, venez sur 
notre stand remplir et déposer 
un bulletin de participation pour 
tenter de remporter un des 50 
cadeaux mis en jeu à l'occasion 
des 50 ans de Vorwerk France : 
Thermomix, livres de recettes, 
tabliers de cuisine .. , 

.......................................................... ..... 

La semaine 
f ra.iCJ11., 'a.ff iftAtle 
CU" i\Ul-JLI 
Un évènement 1 OO % dédié aux fruits et légumes 
frais. Explorer, déguster. partager ... 
En 201 l. Vorwerk devient partenaire d'lnterfel et 
de la semaine Fraîch' Attitude 1 

L ""Sr l1t -'p ~ 

lnterfel - l'interprofession des frui1·s et légumes 
frais- rassemble et représente les métiers de la 
Production jusqu'à la Distribution des fruits et 
légumes frais. Parmi les actions mises en place tout 

au long de l'année pour 
promouvoir les produits 
frais, lnterfel organise la 
Semaine Fraich' Attitude. 
q ui se déroulera du 3 au 
l 2 juin prochain. 
Pendant cette semaine. les 
fruits et légumes frais sont à 
l'honneur partout en France 1 
Venez déguster l'immense 
palette de goûts et d e 
saveurs don1· Ils regorgent. 
et ne ratez pasl' occasion de partager des 
moments conviviaux et enrichissants auprès de 
professionnels passionnés et invest is 1 

-lu est.-ce que .c Frac ·1 , h 1C.,... ' 

C'est un état d'esprit qui consiste à retrouver sa 
vraie nature : se faire ...- - - -
plaisir tout en respec- ,t; --:-:--------~ 
tant sbn corps avec 1( CUIStne -~ 
des produits sains et 1 \ ../:!_Al _1_-' ) 
naturels. Adopter la ' ~ ~t 1 tu de 
Fraîch'Attitude, c'est : ~----

'"t Accorder plus de ------
place dans son a limentation aux végétaux, et 
en premier lieu aux fruits et légumes frais 

'"Y Pratiquer une activité sportive 
... ~ Chercher un équilibre de vie, une convivialité 

partagée 

Pourquoi ce partenanat entre Therrnomix 
et r ra1ch Att1tu 1e ? 
Lorsque Thermomix e t Fraîch' Attitude se son1 
rencontrés, la mise .en place d'un partenariat 
coula it de source tant les valeurs partagées par 
ces deux entités sont similaires ! C'est une philosophie 
commune qui consiste à prôner l'utilisation de 
produits frais. de saison, et de les cuisiner tout en 
conservant leurs va leurs nu·tritives. ce que le 
Thermomix permet 1 

En 1 01 i.. J11 te P i ·t ? 

Très simplement et très concrètement. vous 
retrouverez dans chaque numéro de votre 
magazine Thermomix & Vous les conseils des 
d iététiciennes référentes de Fraîch' Attitude ou 
encore une recette en étape d 'un chef partenaire 
qui vous fera bénéficier de son expertise. 
Dans certaines grandes villes de France. Thermomix 
se joindra également aux manifestations de 
Fraîch' Attitude. notamment du 3 au 12 juin prochain. 
Pour c onnaître le programme de votre ville. 
connectez-vous vite sur le site www.fraichattitude.com. 

1 
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Miniflans de légumes courgettes 
menthe et carottes cumin 

Tartare de melon 
en gelée de menthe 

Verrines printanières 

Granité Champagne, fraises et 
Biscuits de Reims 



APERITIF 

Verrines printanières 

Préparation : 5 mn + Thermomix : 20 mn 
Temps tota l : 25 mn 

4 tmnches oe Jambon blonc 
decouenné 
1 echolote 
25 g de beurre 
500 g petits pois surgPlés 
500g d'eau 
Sel 
Poivre noir rnoulu 
2 e o soupe de ereme lra1che 
e~ li 

Uste nsiles 
une di°'·.:ii,,e de V"'rrlne> 

Mettre le Jambon dans le bol et 
mixer ;, sec / vi1 ~. Réserver . 
. Mettre l'échalote dons le bol et 

mixer 5 '"'c I vit 5 . 
.. Ajou1er le beurre et rêgler 
" nn / Voroma / ;Il 1. 
t A la sonnerie, ajouter les petlts 
pois et règler 2 rnn J Varorno / 

2 
t: Ajouter l'eau et c.uire 15 mn / 
Vorùt"lo I vil 1. 
~- A ta sonnerie. égoutter les 
petits pois dans le panier de 
cuisson. puls les remettre dans le 
bol. Ajouter le sel. le poivre et Io 
crème fraîche et règler sur 
2C e i ,11 1 O. 

7 A la s-onnerie, laisser refroid ir 
un peu Io purée obte nue, puis 
disposez la dçms des verrines en 
a lternant couches de purée de 
petits pois et jambon mixé. Servir 
frais. 

111r -1x Ces verrines 
seront encore meilleures réall&ées 
avec des petits pois trais. Pour 
des saveurs plus pranoncée.s. 
vous pouvez remplacer le jambon 
blanc par du jambon sec fumé. 

FMA -, • ASOND 

Granité Champagne, 
fraises et Biscuits de Reims 
'(1u·n1111t,ruu1 p•:of'O" 11~:>06l:"lll · IMOk · ~oc" ol~r"' •83o tg11 .1d' · 2uil•llftdll'> 

Thermomix : 10 mn + Attente : 2 h ~ 
Temps total : 2 h 1 0 mn -------

1509 d 'eau 
200 g de suer~ 
h bouteille de Champagne 
Rose brui 
500 g de fruits 1ouges 
1 poqu~I de blscull roses de 
ne1ms 
l c a soupe d•) sirop de fruits 
rouges 

Ustensiles 
6 a 8 verrines suivant Io to1lle 

1 Mettre l'eau. le sucre. le 
Champagne et le sirop de fruits 
dans le bol el régler 10 mn J 
100' / v•l 2. 
~ A Io sonnerie, laisser tiédir ce 
mélange pufs verser dons des 
bacs à glaçons. Réfrigérer jusqu'à 
Io prise complète oes g laçons. 
~ Répartir vos fruits rouges dans 
des verres à pieds ou des 
coupelles et émietter les biscuits 
du bout des doigts de manière à 
recouvrir les fruits. 
.. Mettre les g laçons dons le bol 
et concasser g rossièrement les 
glaçons 15 sec / V11 5 . Répartir sur 
les verrines el servir aussitôt. 

'J am~ ln rn.ir Vous pouvez 
remplacer le mélange de fruits 
rouges par des !toises seules. 
Utiliser alors p lutôt du sirop de 
fraises pour parfumer le granité. Le 
Champagne peul être remplacer 
par un vin blanc fteurf el parfumé 
lype Riesling. 

JFMA A SONO 

Miniflans de légumes 
courgettes menthe et carottes cumin 

Préparation : 5 mn + Thermomix : 20 mn 30 sec 
Temps total : 2§ mn 

COURGETTE A lA MENTHE 
1 petite courgene lovt"e er 
coupee en morceaux 
50 g d•· lromogi;; d1 cJ1r;V1e trais 
1/2 · ouq 1et de m..unJhe lrorctie 
CAROITE A(J CUMIN 
1 carotte lavl*J et coupee en 
morceaux 
1 c. o -::oie de cumrn en groins 
APPAREIL A FLAN 
200 J d· crenie iquidc 
1œ11fs 
1 c. c1 core de sel 
1 prr>cee de po1vn? 
500,, d'<?OU 

Ustensiles 
une dizaine do • mr1nes 

Mettre ta caro·tte dons le bol 
avec Je cumin. Mixer " sec / 
v•f 5. Répartir dans des verrines. 
t. Meltre la courgette, le fromage 
de chèvre et Io menthe dons le 
bol et mixer 5 sl'c ! •lt 5. Répartir 
dons des verrines. 
• Mei1re tous les ingrédfents du 
flan dans le bol et mixer 20 se 

Jlt " · 
.J. Répartir dons les verrines. puis 
placer les dans le vruomo, meH're 

l'eau dons le bol et cuire 20 rnn / 
Voromo /vif 2. 
« A déguster tiède pu froid 

Conseils Thermomix Vous pouvez 
décliner à l'envie Io garniture de 
vos verrines : poivrons. épinards 
et muscade .... 

ftt!Jttvts di SOlSDrt 
J FMA '"' • ASOND 

Tartare de melon 
en gelée de menthe 

•1c1l1.;ir 11-nr1rrJn{,:l e r.oronrtnr 7,~.r., • 5~ J · ~rlf<pr111•1rin!'.• l4gonolw1rle- • 1 ç;~o lp11es 

Pré~oration : 5 mn + Thetmomix : 15 mn + ~ 
Attente : 2 h 10 mn • Temps total : 2 h 30 mn _) 

1 melon de 600 g ..,nviro11 
3 feuille~ de geloline et 1m bol 
d'eau froide 
4009 d·eau 
•1; bouquet de men111e troîche 
50 g de rructose 
6 r.::ulllfls de menthe lrarche 
pour le montage d~ vernnes 

Ustensiles 
6verrines 

1 Retirer l'écorce et les pépins du 
melon. Couper la choir en aés ou 
en billes et rép.crtir dons vos 
coupelles. Réserver ou réfrigéra­
teur. 
t. Mettre les teu11tes de gélatine à 
tremper l O mn dans un bol d'eau 
froide. 
?'> Pendant c e temps, mettre l'eau 
dons le bol et bouillir l O mn / 
100 / vrt 1. 
'/ A la sonnerie. ofouter Io 
menthe. Fermer le bol et la isser 
infuser 10 mn. 
~ Au bou1 de ce temps, rel irer Io 
menthe. ajouter les feuilles de 
gélatine égouttées ei le fructose. 
p uis lêg ler 5 mn / 50" / vil 2. 
Vérifier la complète dissolution de 

ces deux Ingrédients. 
r, Verser ce sirop à Io menthe 
sur les dés. de melbn et laisser 
refroidir à température ambiante. 
Placer quelques feuilles de 
menthe fraîche à Io surface de 
choque coupelle avant que Io 
gelée na soif prise et remettre ou 
réfrigérateur p endant 2 heures 
minimum. Seryfr frais. 

Conseils Thermomix Le fructose 
peut-être remplacé par du s.ucœ. 
Pour un parfum plus prononcé. 
vous pouvez parfumer votre gelée 
avec un peu de sirop de menthe. 
Dans ce cas la gelée se colorera 
en vert . 
Attention : si vous utilisez du melon 
surgelé. veillez à le décongeler 
avant de réaliser la recette. 

Pour des 
verrines â dominante verte, cette 
recette peut être réalisée avec du 
melon Galla . 

Prodiu-1.s & Sru~rt 
J F M A A S 0 N D 

i 
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Flan de radis 

Soupe de fèves et 
courgettes au citron 

Salade croquante de Printemps 

Taboulé de carottes 



Salade croquante 
de Printemps 

( Préparation : 1 O mn + Thermomix : 27 mn ) 
Temps total : 40 mn 

------- -------~ 

LA SALADE 
170 ~ je pi:tll pois Irais 
170 g d'asperges ve!les 
l 70 g de pommes <le terre 
11ouv~ lies. peli1es el b ien g1ottées 
8 œuts de caille 
h bouqu.~t de merilhe lm1che 
Sel 
Poivre 
LA MAYONNAISE 
1 10unc.> u :eut 
Sel 
1 c ô ~oupe de mc>utor..:IA 
1 c à soupe de JUS ae c itron 
150 g d huile de 1outneso1 
Pa1vr~ 

Ustensile 
ur solndh •r 

mettre en p ièce. Régler 25 mr / 
Voromo / vrt 2. 
'/ 10 mn avant la fin des 25 mn. 
ajouter aux légumes du panier 
les œ ufs de caille. 
5 A fa s<:mnerie. verser les légumes 
dons un saladier et les œufs dons 
un bol d'eau froide pour facfliter 
leur écolage. 
' Insérer le fouet et mettre tous les 
ingrédients. de la mayonnaise 
soul l'huile. Régler 2 mn / vit 4 
él verser l'huile tout doucement 
en mince filet par l'orifice du 
couvercle sans d iscontinuer. 
7 Verser dons le saladier, ajouter 
Io menthe et les œufs écalés el 
mélanger. Assaisonner à votre 
goùl el décorer de quelques 
feuilles de menthe entières avant 

' Mettre la menlhe dons le bol de servir. 
(sauf q uelques feuilles que vous 
garderez pour la décoration) et Conseils Thermomix Vous pouvez 
mixer 3 .ec / vit 4 . Réserver. adopter le temps de cuisson des 
• Mettre 1,5 f d'eau dons le bof légumes en fonction de. vos 
et insérer le panier dons lequel goûts pour des légumes plus ou 
vous avez mis les petits pois et les moins croquant$. 
pommes de terre, Pour une mayonnaise plus 
' Mettre les asperges épluchées fluide. ajouter davantage de jüs 
et lovées dans le Voroma et de citron. 

R-odi!dS dt; 5JI SM 
J F M A '11 -' ; A S 0 N D~ 

Taboulé de carottes 

Préparation : 10 mn + Thermomix : 15 sec 
Tèmps total : 10 mn 

10 g de gtngembre frais 
(1 cm env. sulvonl· vos goüls) 
700 9 de carottes lovées et 
coupées en morceaux 
300 g de tolu fumé 
'h bouquet de ciboulette fraîche 
112 bouquel de coriandre fraîche 
3 c à soupe d'hLille d'olive 
1 1us de citron 
Sel 
Poivre 
Mélorige de graines 
(fin. lournesol .. ) 

Ustensile 
1 saladier 

f Mettre dons le bof te gingembre 
pelé e.t mixer finemenl 5 sec / 
vil 6. Racler tes parois du bol ô 
l'aide de Io spatule. 
t. Ajouter les herbes el les carottes 
et mixer 5 sec / vil 5. 
!> Ajouter l'huile. le jus de cilron, 
le sel et le poivre et mélanger 
5 sec / ~ / vit 2. 
't Verser dons un saladier, 
ajouter le tolu coupé en dés 
e t mélanger. Servir parsemé du 
mélange de graines. 

Conseils Thermomix Le tofu est 
une préporo1ion riche en protéines 
à base de soja. Fumé. il a plus 
de goüt. fi peul néanmoins être 
remplacé par du tofu nature. Il est 
vendu au rayon bio de votre super­
marché ou en magasins bio. 

Pour 6 personnes s'il s'agit d 'une 
entrée. En p lo1 Princip.a l compter 
4 personnes. 

Variante Thermomix Vous pouvez 
remplacer le mélange de graines 
par 50 g de cacahouètes non 
salées et grossièrement concos­
Sées peul renforcer le côté asia­
tique de cette salade. 

Ajouter à cetle salade des pois 
chiches en conserve. elle devien­
dra alors plo1 complet. 

Pour plus tle croquant. faire griller 
les graines de tourne.sol dans une 
poêle pendon1 3 ou 4 mn sons 
matière grosse en remuant de 
temps en temps. 

J F M A A S 0 N 0 

Flan de radis 
I~ 

Préparation : 5 mn + Thermomix: 20 mn + 
Attente ; 1 h • Temps total : 1 h 25 mn ) 

1 botte de radis roses loves et 
essorés 
2 echafofcs 
1 OO g d 0 et ème fraiche -épaisse 
20 g de fec:tJIE de maïs 
2 œufs 
35 g de gruvere 
Sel 
Poivre 
2 c èJ soupe d h1Jlli: ci'olive 
BOOg j 'eau 

Ustensiles 
4 rorrn quir s >U 
moult~, et l'luffins 

' Réserver les radis e1 mettre les 
fanes b ien essorées dans le bof 
avec les .échalotes. Hocher 
grossièrementbsec I vil 5.Racler 
les parois du bol e1 réserver. 
• MeHre dons le bol Io c rème 
fraîche, ta fécu le de rnoïs. les 
œUfs, le gruyère, le sel et le poivre 
puis mixer 20 sec / vit 6. 
3 Ajouter l'huile d'olive et les fanes 
de radis. Mixer 1 Ose(' / ~lt 5. 

Verser Io préparation obtenue 
dans des ramequins o u des 
moules à muffins et les poser 
dons le varorna. Mettre l'eau dans 

le bol et cuire ~O mn / voroma 1 

VII l. 
i; Laisser refroid ir avant de 
démouler et de servir sur un lit de 
salade agrémenlé de rondelles 
de radis. 

'IC. 1 r L'huile 
d'olive peut être remplacée par 
de l'huile de graines de courge 
qui parfumera votre préparation 
el lui donnera une colorolion 
verté. 

f rtl~0L{Jl'!.5 dE S:1, <;c11 
J F M A ' . A S 0 N D 

Soupe de fèves et 
courgettes au citron 

l1 1Lf r i rnt1orT't:. i: ~)1l'.JIA1 1 1 f!.r.o' • ~l .J J r 1 011 in • f(. ai;_ rt.ocJt • f.1 11 n~ 

C Préparation : 5 mn + Thermomix : 15 mn ~ 
Attente : 12 h • Temps total : 12 h 45 ~ 

300 g de '"' e {»nv 1 4 kg 
nori eco~~é ) 
1 c 1rro11 11011 lra1ie 
450 g ce cuurgeties lavées el 
coupées en cubes 
l 0 1gnci11 clan:: 
3 c q soupe oe pr~rsll plot 
2 c a soupe d'huile d ol!ve 
650 gdeou 
J eube de bouillon de fëgumes 
Sel 
Po vre noir 'l10l.llu 

Ustensile 
1 SOUf.Jl<:le 

Si vous uril1sez des fèves sèches, 
lés mettre à tremper la veille dons 
un peu d'eau, Les fèves surgelées 
s'utilisent sons préparation 
préalable 
z. Lover et p resser le citron. 
Réserver le jus et couper le zeste 
en 2 ou 3 lonléres. 
:> Meltre le persil et l'oignon 
coupé en deux dans le bol. Mixer 
5 S'-°O I ~Il 'i, 

1 Racle1 les parois du bof avec la 
spatule e1 ajouter l'huile d 'olive, 
les courgettes et le zeste du 
citron. Cuire 8 m n / lloromo / 

~ / J. 
" A Io sonnerie. retirer le zeste de 
citron. Ajouter les lèves. l'eau el le 
cube de bouillon de légumes. 
Saler. poivrer et programmer 
25 '!1P I 100 / :': I 1h;•s- l. 
,, En fin de cuisson. a juster 
l'osso1sonnemen1. Puis répartir 
les 3/4 de Io ~oupe dons un 
récipienl et mixer le 1 /4 1eston1 
.>O sec f VI I 10. Réintégrer a Io 
soupe afin d 'épaissir le bouillon. 
Mélanger à la louche et servir 
aussilôt. parsemé de persil. Vous 
pouvez foj-0uter éventuellemenl· 
un Illet du Jus de citron où d 'huile 
d'olive. 

Pour une 
soupe plus consistante·. vous 
pouvez ajouter une grosse cuillère 
de riz spécial risotto en même 
temps qué les fèves. Rajouter 
a lors un peu de bouillon pou1 
compenser. 

R-tidiw•s d.t. sai.so·• 
J F M A A S 0 N D 
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Tresse de Pâques 

Agneau aux épices douces 
et oignons rouges 

Couscous de rougets 
aux poivrons 

Campanare ou 
11Œufs de Pâques" italiens 



Couscous de rougets 
aux poivrons 
Vclcur nlJfmimm&lle po portion > 595 ~ail · 2512 >J • ~3 g <!eoro1e:11es • 72 Q lie Qlucitfas • l-1 g Lle li~ld6s 

Préparat ion : 15 mn + Tt1erm omix : 24 mn 
Temps tota l : 40 mn 

18 !Ilets de rouget (3 filets/pers.) 
3 poivrons rouges 
2 polvl'ons )aunes 
2 poivrons verts 
300 g de graines de couscous, 
moyennes 
250 g de fumet de poisson (ou 
250 g eou +fumet déshydraté) 
2 c. à soupe d'huile d 'olive 
Sel 
Poivre 
v. bouquet de coriandre fraîche 
(ou persil plot) pour Io 
décoration 
1 Jus de citron 
350 gCJ'eau 

Ustensile 
1 soloclier 

1 Laver, épépiner et couper les 
poivrons en morceaux. Mettre fes 
poivrons (sauf· 2 rouges) dons le 
bol et mtXer 4 sec /vit 5. Racler tes 
parois et p lacer dons te Varomo. 
t. Mettre dons le bol le fumei de 
poissons et le jus d 'un demi citron. 
Mettre les 2 poivrons rouges 
coupés en morceaux dans le 
panier, insérer ce dernier. p lacer le 

Voroma et cuire 18 mn / varoma / 
vit 2. 
~ Pendant ce temps. mettre Io 
sem oule do ns un salad ier avec 
l'huile et une pincée de sel. 
Recouvrir d 'eau (quantité suivant 
Indications du poquet) et couvrir 
pendan1 5 mn. Puis égrener Io à 
Io fourchette et p lacer Io sur le 
plateau du Voromo, 
'1 A la sonnerie, méla nger les 
poivrons mixés à Io semoule sur le 
p lateau vapeur. Me11re les filets 
dans le varoma. ajou1er le plateau 
et cuire 4 mn / Vororno / vit 2. 
S- En lin de c uisson. retirer le 
Va romo. Réserver Io moi1'iê du 
fumet de poisson pour une outre 
recette: vider le pa nier de cuisson 
dans le bol el mixer 1 nin / vit 5. 
C. Dresser les assiettes avec Io 
semoule aux poivrons et les filets. 
Ve~er la crème de poivrons rouges 
autour et parsemer de corlondrei 
fraîche. 

Conseils Thermomix Les arêtes 
du rouget étan1 épaisses, elles 
sonttrès faciles à retirer à la p ince 
à épiler avant cuisson. 

J F M A A S 0 N D 

[ lnfos Blsculls lradilionnels de Pôques en Sicile oux lo11nes voliéfaS 
de paniers, de poissons. d'œufs etc ... sou.,en1 garni d'un œuf dur 
coiorl! Ils e101ent 11odilfonnellemen1 offens O Io famille et oux omis.] 3-4 

Campanare ou 
11Œufs de Pâques" italiens 
VJ1 ur11ut,111rn•n • p.;1 pilnl'lln ~ .371/ Kcal • 1609 k.. • 8 g do rr,ote ~ • 56 o ae tl'utKle~ • 13oue 1 p1t.18S 

Préparation : 10 mn + Thermomix : 1 m n + J 
Cuisson au four : 20 à 25 mn • Tem ps total : 30 mn 

4œufs 
500 g de farine de ble 
200 g cJ<> sucre 
125 g de beurre mou 
1 sochel de sucre vanillé 
1 sai:hel d<: luvur.;; chimique 
Lait pour badigeonner Io pote 

Ustensiles 
1 couteau 
1 Pinceau 

.' Mettre tous les ing rédients 
soul le toit dons le pol et mixer 
10 sec / vit L. Le mélon9e doit 
être sableux. 
t. Former une boule avec ta pâte. 
L'étaler puis dessiner et couper 
à l'a ide d'un couteau ra (ou les) 
forme choisie : œuf, poniet ... 
'!:> Bodlgeonner la pâte ove.c le 
lait à l'aide d 'une pinceau et 
enfourner 15 ô 20 rnn à 175' 
(th.6) 
'/ Décorer de petits œufs én sucre 
avant cuisson, o u d 'œL.Jfs en 
chocolat ou peints au moment' 
de servir. 

Consei ls Thermom1x L'épaisseur 
de vos bJscults c.uits dépendra 
de Io finesse de votre pâte avant 
cuisson. Pour de grands mot ifs, Il 
faudra rallonger un peu Io durèe 
de c uisson. 

Lo quantité de bis.cuits obtenue 
dépend de Io ta ille q ue vous leur 
donnerez. Avec cette quantité, 
vous pouvez faire environ 50 
biscuits avec le gobe.tel doseur. 
Ces biscuits se cons.ervant· 
1'rès bien dons une boîte 
métallique fermée, ils peuvent 
être préparés à l'avance. 

[ lnfos C'as1 le poin trodilionner de la Pâque grecque gorni 
d'œuls Ielnls en rouge cens~s posséder des pouvoirs magiques et 
proléger des mauvaises influences, ] 

Tresse de Pâques 
~ 1.eurrul Ji,)1m&1· JUIJiJHCitt~SOl .Il 126?LJ • l~ ~o.. JIE!ln ~ J?(J ulu(tl • l 1J1 !· 

( 
Pré p arà tion : 15 mn + lhermomlx : 21 mn + 

C uisson au four: 45 m n · Temps total : 1 h 21 mn 

LES ŒUFS TEINTS ,,. 
01 rJe 1v1.:inl olil!'!~••lcmo 

roug;; vit 
1 c 6 soupg de v n01gre de .,, n b one 
1 o •oupe d cou 
l - o coi.- d hu:le d'ol1vo 
LE PAIN 
ll50 d" !c1r1ne de bl<" 
'l'i ,.. a of de ,el 
1 c a cale de cinq ilp CP 

" c a cale de c:o11nelt .. ien ~ ouur .. 
V) c o cof groins d c:urn1n 
2.0 g d levure bolllong1.11e t101ch 
1 BO g d-= lait 11ed'l 
50 g Cl<' b.ourre 
'1!> o de sur-re en pouc ro 
2œutc 
LA DORURE DU PAIN 
1 1aune a'œur 
1 <.. l c;afe de miel qulde 
1 1c1h f•'Oll 
LA DECORATION 
~(1 ,;i J ,(T] lf it· -1111""'-

Ustensiles 
1 .iol pop ·r Oll'ort.Jont 1 \allo du l1lm 
ol1mento11e un p1nr:eo11 

sécher sur une grille 
Quand les œufs sont froids. mettre un 

peu d'huile sur un papier absorbant et 
en frotter choque œuf. 

Le prnn Mr;ittre le latt et Io levure dans 
le. bol et régler 2. mn ! J / v11 ..1. 

A la sonnerie. ajouter tous les autres 
Ingrédients· du pain et pétrir 11n 1 -:;- / 

.. Mettre Io pàfe dans une jatte huilée et 
couvrir d'un film alimentaire. Laisser 
lever 2 h dons un endroit chaud sans 
courant d'air. Lo pâte doit doubler de 
volume. 
, Au boui de ce lops d.e temps, remettre 
Io pâte dons le bol et pétrlr mn / ~ / 

Couvrir à nouveau et laisser lever l h. 
Elle doit à nouveau doubler <ile volume. 
'i Enfoncer ta pâte à nouveau sur une 
surface torlnée, puis Io diViser en 3 
parties é9oles que vous roulerez en 
boudins de 40 à 50 cm de long. Tresser 
ces boudins en portant du centre. 
: Mettre Io ploque sur une ploque de 
cuisson graissée. e1 enfoncer les œufs 
teints .dons la pâte. Couvrez et laisser re­
poser 1 h environ dans un endroit chaud. 
· , a '.'.ioruœ Préchauffer le four â 190' 

L!% o_ c1t~ lo1r11, Mettre l'eau dans le (th. 6/7). 
bol. MeHre· les œufs dans re panier de Mélanger le jaune d'œuf, le miel el 
CU!sson el' l'insérer dons ta bol. Règler l'eau e1 enduire Io pôle de ce mélange 
14 11 • / 1 GO ," VI 1. q l'aide d'un pinceau el' parsemer 
: Mélanger le colorant rouge. avec le d 'amandes effilées. 
vinaigre et ['eau dons un bol. pul& rouler Enfourner 40 à 45 mn. Le pain dort 
les œuts dçins cie mêlonge, Lofsser füre bien .doré. 

tiJ •i< rt 1$b/i 

Agneau aux épices douces 
et oignons rouges 
Voleur nu11111onne110 J)'ll poil on> 679 >COI • 2809 kJ • 80 gai ~ro101""l • 9 g 1c QhJCIO<l& • 58 Q de 1 p.dos 

Préparat ion : 15 mn + Thermomix : 40 m n 
Temps total : 55 mn 

600 g de viande d 'agneau 
désossée el coupée en morceaux 
3 oignons rouges 
3 gousses d'ail 
4 c. à soupe d'hulle d 'olive 
2 c à café de cannelle <ln poudre 
300 g d'eau 
l c ube de bouillon de légumes 
500 g de courgettes 
1 bouquet de persll piaf 
150 g de yaourf ô Io Grecque 
(focultot lt) 

Ustensile 
1 piaf 

1 Mettre le persil d.ons le bol et 
hacher l 0 sec / vit 6. Réi;erver; 
z. Mettre dons le bof les o ignons 
co.up'és en deux et l'ail dég.ermé puis 
hacher 4 sec / vit 4. Racler les parois 
du bol à l'aide de la spatule. 
~ Enlever le gobelet, verser !'huile et 
programmer 5 mn / 90' / ~ / J . 
'f Pendant ce temps. lover et couper 
les courgettes en petits c ubes ou en 
rondelles. les mettre dons le Voromo. 
5 A Io sonnerie. mettre les dés 
d 'agneau dons le bol. saler, poivrer 

et ajouter Io cannelle. l'eau e1 le 
cube de bouillon. Installer le Voroma 
et faire niJJoter 30 mn I Varomo / 
~ / .J . Pour une cuisson 
homogène des légumes. remuer les 
courge·ltes de temps en t·emps. 
(, En fin de c uisson, incorporer les 
courgettes et Io moiNé du. persil 
hoché à Io viande et mijqter à 
nouveau 5 mn / 90" / ~ / vit 2. 
7 Servir aussitôt parsemé du reste 
de persil et éventuellement l c. à 
soupe de ycrourl Grec par assiette. 

Conseils Thermomix Cette recette 
peut-être réalisée avec du gigol, de 
l'épaule ou du collier, Prenez soin de 
bien dégraisser la viande. Av.on! de la 
faire mijoter dons le bol. vous pouvez 
Io dorer quelques minutes dons une 
sau1euse avec un peu d'huile. 
SI vous n 'avez pas d'oignons 
1ouges. vous pouvez ufilfsez des 
jaunes mois nous vous conseillons 
d'ajouter a lors 1 morceau de sucre. 

li> J Vin rouge sec ou rosé léger. 

J F M A A S 0 N D 
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Terrine d'œufs et d'asperges 

Œufs en cocotte au chocolat 

Aspics d1œufs de caille 
au jambon de panne 

Soufflé au chocolat à l'orange 

t 

\ 

-'o 
''lr 
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Aspics cl'œufs de caille 
au jambon de parme 
vu/ J11tJll -=·uw' pu1, .111 l 1. 11· ·7 li· u 11 H1 • ·!.rl1-gl.1 hi1 · ·r·ofi• 11111~•; 

Préparation : 7 mn + Thermomix : 8 mn + Attente : 5 h 
Temps total : 5 h 15 mn 

~------ ~---------~ 

oOO o cJeou 
'.'.M ceurs de caille 
12 feuilles de coriandre 1ro1cne 
3 c à soupe de :Xe1es sec 
(locul1ohl el peut élre remplt11:f 
pcir df! l'eo li) 
o 1ranc11es oe Jdmoon de Parme 
'>2 g ('IP 9< 1 • en poudr-'" ( l sachel) 

Ustensiles 
811r11J ile• 

Mettre l'eau dons le bol. Placer les 
œufs de caille dons le panier de cuis­
son et régler 8 ri1 r eo / 111 2. 
• Pendant ce temps, couper le 
jambon de parme en 2 pour obtenir 
12 morceaux e1 préparer la gelée 
selon les Instructions du poquet en 
remplaçanl l'eou par le Xérès pour un 
parfum plus intense. Placer ou frigo 
jusqu'à ce qu'elle commence à 
prendre. 
~ A Io sonnerie, retirer le panier ô l'olde 
de laspolule et plonger le dons l'eau 
froide. Les œufs seront ainsi p lus 
faciles à écaler. 

Préparer vos tlmbale_s en poson1 
une belle feuille de coriandre dans 
chacune de vos 1imbales. Atouter 
deux œuts. 

5 Quand Io gelée e.st assez prise. 
versez'la dons les timbales en 
recouvrant presque l'œuf. Poser Io 
tronche de jambon sur l'œuf et verser 
à nouveau la gelée de manière ô 
remplir le moule. 
., Placer au frais et laisser repos<!)r 4 à 
5 h afin que Io gelée sorl bien pnse. 
Avant de servir. passer un couteou sur 
le pourtour et tr~!mper les moules dans 
l'eau chaude. Secouer délicatement. 
servir accompagné de salade. 

Conseils Thermomix Servis accom­
pagnés de solede verte et d 'une 
mayonnaise (voir p. 46 du livre • A 
table avec Thermomix • ). Ils feront .une 
excellent entrée pour v.os tables 
d'été. 
Choisissez les œufs en fonction de 
Io taille des moules dont vous dispo­
sez : œufs. de poule naine, de plnto­
de ou de faisane por exemple, ce 
afin que les aspics n'aient pas trop 
de gelée. Un sache! de. 22 g permel 
la réçilisation de 8 à 10 ramequins. 

'J 1. 'l Vous pouvez 
réaliser ces aspics avec des œufs 
de caille. du saumon et de l'aneth. 

JFMA....,'• ASOND 

''­
Soufflé au chocolat à l'orange 

vrue-Jrnu~11.un1cl j)(J1f1orlor J73k'tl11•1559LI • 7uaLt: rcr1 •J:11J .=-q 1 1des•231•1e1pt• t·JS 

Préparation : 5 mn + Thermomix : 13 mn + ~ 
Cuisson au tour : 25 mn • Temps total : 43 mn ___) 

4œurs 
150 g de chocol<:JI noir 
Le Zt<Sle cJ'unt: omnge 
1 OO g de sucre sn poudre 
200 g de crèm4 liquide 
15 g de técul~ de mor) 
10 g de cacao en pouare amer 
1 pincé-a de sel 

Ustensiles 
6 rol"'lf'qulns 

• Préchauffer le four ô 180' (th. 6-7). 
i Séparer les b lancs des jaunes. 
Réserver les Jaunes et mettre les 
blancs dons le bol avec une 
pincée de sel. Insérer le fouet el 
programmer 6 rnn I 50 I v11 31/ . 
~ A 3 mn de la fln. enlever le 
gobelel doseur et ajouter le s.ucre 
par l'orifice du couvercle. A la 
sonnerie. réserver les blancs sur 
le p lateau du voramo pour leur 
permettre de.s!égoutter. 
'f Retirer le fouet. Mettre dons te 
bol le cl1ocolot en morceaux ei 
Io peau de l'oronge en veillan·t à 
mettre un minimum de peau 
blonohe si celle-cl est épaisse. 
Mixer 1 0 sec /vi t 9 el réserver. 

.- Metlre dons le bol le reste des 
Ingrédients (jaunes d'œufs. 
c r.ème. fécule et cacao) e1 régler 
7 mn f 80" / vil 4. 
(, Pendant ce temps. beurrer et 
sucrer vos moules. 
ï A la sonnerie. ajouter le 
mélange chocolat/zeste et 
mélanger 15 S<"C / vit 4. 

' Mélanger avec les b lancs 
montés et couler ce mélange 
dans des pots à soufflé. Enfourner 
pendant 25 mn. Servir dès la 
sortie du four. éventuellement 
saupoudré de sucre glace. 

Conseils Thermomix Servir 
aussitôt accompagné d 'une 
boute de sorbet poire ou orange 
(voir recette du sorbet dons 
1 A table avec Thermoml)( •). 

Me1cl o Francin~ S~!lier 

Fkiud~ Jt ~"1 SOrl 
J F M A A S 0 N 
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Terrine d'œufs et d'asperges 

( 
Préparation: 10 mn + Thermomix: 35 mn + 

Cuisson au four : 50 mn • Temps total : l h 35 mn 
~--- ____ _,. 

150 g -11..1011 
l :>O g de crème l1qu1a0 
40gdebeuw• 
110 g de farine de ble 
75 c1 ae fromaae 1:a1s n 1·011 ou 
ou; herbns (lype Pelil Bily) 
800 g o'nsperg•.~s vert"s 
2 œurs o lt<n1perorure omb1an1e 
2 c è soupe d'huile cl'o llve 
l , . à so,1pe de ciboulette noiche 
2 c. a soupe cf'onel wcr e 
+ 2 brin• pou1 Io clé r illor. 
Sei 
Poivre de rnouiln 

Ustenslle 
1 ter11ne vu nou10 o 

Mettre 800 g d'eau dons le bol 
et placer les asperges dons le 
Voromo, puis régler 25 mn / 
Vororna I vit l . Réserver et vider le 
bol. 
• Insérer le fouet. Réserver les 
jaunes d'œufs el mettre les blancs 
dans le bol avec le sel. Régler 
6 n n / 50 / v1• • 11:1 pour les monter 
en neige ferme. Réserver sur le 
p:loteou du Voramo pour leur 
permettre de s'égoutter. Oter le 
foueL 

.. Mettre 10 c iboulette el l'onerh 
dons le bol .et mixer 1 fl ""1C I vit !>. 
Racler les parois du bol à l'aide de 
la spatule. Réserver. 
<l Préchauffer le four à 180" (th. 6). 
_ Mettre dons le bol le tait, Io 
crème, le beurre. e1 Io forrne et 
chauffer 7 mn / 90 / vit 4, 
6 insérer le fouet.Ajouter les jaunes 
d 'œufs, le fromage frais. le sel et le 
poivre e1 mélanger 0 .ec / vit 1. 

, Ajouter les blancs el les herbes· 
e1 mélanger ~ose.- / vil 2. 
& Monter votre terrine dont vous 
aurez préalabiemenl huilé les 
parois et tapissé le tond d 'un 
papier cuisson en a lternanl 
couches d'osperges et de sauce. 
en commençant el en terminant 
pas des asperges. Curre au 
bain-marie 45 à 50 mn. En fin de 
cuisson. le mélange doit être 
ferme ou dorgt. 

Conseils Therm'lmiv Vous pouvez 
servir avec une sauce hollondo1se 
(voir p. 66 du livre • A table ovèc 
Thermomix ~) ou une sauce 
maltrnse. 

J F M A A S 0 N D 

Œufs en cocotte au chocolat 
·/o!;.ur [li rnl!nrmf' prir ronu:m 1 ~7 Leu • 18. J • 7 n !lf' prr/i.:r11esr. 1 él g d'I! l;l:IC'U t:) • } J 111! 1rllJ!3 

C Préparation : 9 mn + Thermomix : 11 mn 
Temps total : 20 mn 

....__ __ --------~ 

LE FONDANT AU CHOCOLAT 
115 g de chocolat norr 
2œuls 
1 jaune d'œul 
100 g de beurre 
85 g de sure" en poudre 
20 g de kirsch 
LA CREME AU LAIT 
2 leullles -:Ir- gf.laline .gf un bol 
d'eau froide 
75 q delorl 
17 g de crerne 11qu1de 
25 g de su·~re en poudre 
y, gousse rie ventile 

Us!ensiles 
12 coquetiers 
l couteau 
l corlon o œufs 

1 A faire Io veille Décalottez 12 œufS 
comme pour des œuf.s à Io coque 
el videz-les. Réservez 2 œufs enliers 
+ 1 jaune pour la préparation. MeHre 
le reste de côté pour une o utre 
recette. Rincer les œufs à l'eau 
1rolde e1 les laisser sécher. Garde.r le 
carton à œufs. 
,. w ftindon! ou chocolol 
Préchauffer le four éi 17()• (th, 5 à 6). 
!:! Mettre le chocolol dans le bol el 
pulvériser 10 sec / vil 9. 
•f Ajouter le reste des ingrédients el 

régler 3 rnn / 50' I "'' l. 
:i Poser le.s coquilles vides dans le 
carton éi œufs pléolablement lrempé 
dons de l'eau pour éviter qu'il ne 
choutfe lrop. el garnissez les coquilles 
aux 3/4 de cette préparation. 
Enfournez 1 o mn puis laisser refroidir. 
(, Lo crërr .1u lol l Mettre ti;ius les 
ingrédients d,e Io crème (sauf la 
gélatine) dons le bol. y compris la 
V2 gousse de vonllle Incisée. Régler 
6 mn / 70 / vit 2. 
7 A la sonnerie. laisser Infuser 10 mn 
pendani lesquelles vous.allez mettre 
les feuilles de géloflne ô tremper 
dons un peu d'eau ·froide pour 
qu'elles ramollissent 
~ Au bout des l 0 mn. retirer la 
gousse de vani lle don! vous aurez. 
pris soin de gratter les graines o\lec ta 
pointe d'un co.uteau. 
0 Incorporer les feuilles de gélatine 
b ien essorées et mixer 15 stlc f vil 3. 
Réfrigérer 30 mn i:inviron. 

Remplir le dernier quart des 
coquilles de cette crème froide et 
servir dons des coquetiers. 

·~ r Vous pouvez 
remplacer la crème au loi! vanillé 
par une mousse de lait. et le kirsch 
par de l'omçiretto. 

Ftcdtu1s <k• S&>t~M 
JFMA ASOND 
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A l'arrivée du printemps. les légumes fanes et nouveaux réapparaissent. 
Ils sont toujours tendres et savoureux: carottes nouvelles, navets nouveau,;, 
oignons-bottes choux verts nouveaux. salades nouvelles -et sucrines. 
céleris. blettes, pousses d'épinard ... 
Pour les fruits. vous verrez arriver sur les états la fraise gariguette. les poires 
de printemps, les pommes .. l'idéal pour des recettes colorées et 
vitaminées pour préparer lété ! 

L'asp----rge 
Mais s'il est une plonie potagère 
symbolique du printemps. c 'est bien 
sûr l'asperge ! Blanche. verte ou 
encore violette. dès les premiers 
rayons de soleil, l'c:isperge fai1 son 
show rayon primeurs. 

L usperge. qui esi-tlle ? 
Originaire du bassin méditerranéen. 
cette plante potagère était surtout 
apprédée des égyptiens. En France. 
l'asperge est c ultivée depuis le 
xv· siècle. C'est L1ne p lante qui 
affectionne particulièrement les sols 
sablonneux. Aujourd'hui, aux quatre 
coins de la Fronce. on la cultive pour 
ses pousses qui se terminent par un 
bourgeon 1 Gorgée d<:J vitamines 
el ultrd légère. e lle est notre meilleure 
alliée pour les fringales de printemps. 
A une condition .. . votre asperge 
fraîche doii· être bien d roite avec une 
tige cassante et un bourgeon aux 
écailles serrées., 

Les v0rlétés cl asperges 
La coloration de l'asperge dépend 
d 'un bain de soleil plus ou moins 
prolongé! 
t l'asperge blanche 
Très délicate à récolter. l'asperge 
blanche a entièrement poussé sous 
Io terre t Assez grosse et moelleuse, 
elle est appréciée pour sa saveur 
douce et délicate. 
• L'asperge violette 
C'est une asperge blanche q ui. en 
IC1issant poindre son bourgeon à la 
surface de la terre, a pris une teinte 
violacée sous l'effet de la lumière. 
Fruitée. elle p résente une légère 
a mertume. 
• L'asperge verte 
Sa longue tige verte-a évolué à la 
lumière du jour. Plus ferme, c'est 
l'asperge la p lus savoureuse. On 
l'aime pour sa saveur et ses multiples 
potentialités en cuisine. 

Lo SOVJGZ VOU" 7 
Toutes les asperges sont récoltées 
manuellement et sont commerciali­
sées a u p lus tard l 2 heures après 
Id récolte. Verte, vio lette ou blanc he, 
l'aspe rge est un dé lice de printemps 
à ne pas manquer ! 

1 , ~t' 1 1r 
Sélectionnez les asperges bien 
d roites, dotées de bourgeons aux 
écailles b ien serrées, un talon 
légèrement brillant et une tige 
cassante. Les asperges vertes 
seront colorées sur les trois quarts 
de leur longueur. A l'achat. 
comptez pour une entrée environ 
300 g et pour une garniture 
20.0 g d' aspérges par personne. 

A éviter 
Un talon sec qui se fendi lle. Cela 
signifie que l'asperge n'est pas de 
toute fraîcheur ... 
Un talon court : c 'est le signe que 
\'asperge o été rabotée plusieurs 
jours d'affilée avant d 'être vendue. 



Restauroteur recohverti à 
l'enseignemen'I, Chartes Soussin 
est adepte d'une cuisine légère, 
fraîche et créative Il intEWient 
comme consultant depuis 
plusie.L1rS ·qnnéés al.lprès de 
Fraîch"Aititude. 11 a ime les fruits 
et légumes et soit. quel que soit 
son domaine d ' intervention 
(démonsfrations. crédtions de 
recettes, enseignement ... ) 
communiquer sa passion pour 
ces produ~.s. en dévelbppant 
un arf' pour la pédagogie. 
Il n0us livre ici une recette à base 
d'asperges créée uniquement 
pour Therrndmix ! 
Merci Chef. . 

Co~t fYéf~er 
/e1 ~Jferye; I 
t Les asperges blanches et 

[ lnfos utiles J 

Chartreuse poulet, 
chou, asperges, 
é1M.JA./;ioY1... ca.Yoffe;, 

coYia.Y1...dYe ef Ji"'-Je/M_6Ye 

Voleur nutritionnelle par portion > 205 ~ool • 862 ~J • 18· q de piotéloes • 16 ~ de·Q,lucîdes • 8'g de Jîp;des 

Préparotlon : 15 mn + Therr'homix : 20 mn 
Temps total : 35 mn 

4 carottes lovées el épluchée.s 
2 escalopes de poulets fines 

6 feuilles de chou vert lovées et séchées 
800 g d'osperges vertes brossées 

Sel 
Poivre blanc moulu 

l pincée de piment d'Espelette 
550 g d'eau 

Yz feuille de laurier fraîche 
1 bouquet de coriandre fraîche 

l morceau de l cm env. de gingembre frais 
1 pincée d'origan frais (ou déshydraté) 

l 0 g d'huile d'olive 
15 g d'amandes émondées 

Yi cilron vert 
l 0 g de crème fraîche 

1 Couper les carottes en petits tronçons, Placer 
dans le Varorna, Assaisonner (sel. poivre e-t 
piment d 'Espelette) et réserver, 

2 Couper les escalopes en deux fines lahières 
dans le sens de la longueur. Assaisonner (sel. 
poivre et piment d'Espelette) sur les deux faces. 
RéseNer. 

3 Couper les feuilles de chou en lanières de Io 
même largeur que les lanières de poulet. 
Superposer les aux lanières de poulet 

4 Couper les asperges sur l 0 cm. Réserver les 
pointes. Couper la moit ié des queues en 
tronçons. Lés placer sur le plateau du Varoma, 
assaisonner et réserver. 

5 Foire les ballotins en roulant 4 à 5 pointes 
d 'asperges dons les feui lles de c hou et les 
lanières de poulet. Mettre debout dans le panier 
de c uisson. 

6 Mettre l'eau dons le bal avec le laurfer. Io 
moitié des queues de la coriandre, le gingembre. 
l'origan et 5 g d'huile. Insérer le panier et mettre 
en p lace le Varoma. Régler l 7 mn / Varomo / 
vitesse 2. 

7 2 mn avant la fin de la cuisson. faire torréfier 
les a mandes avec un'e c. à soupe d'huile dans 
une poêle. 

8 A la sonnerie, ajouter la moitié des queues 
d 'asperges aux amandes dans la poêle. Mettre 
les carottes da ns le bol avec les feuilles de 
coriandre et le jus de citroh et mixer 20 sec / 
vitesse 10. 

9 Ajouter la crème et mixer à nouveau 5 sec / 
vi lesse 2. 
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Conseils Thermomix Si vous 
utilisez du c hou primeur. 
lnurile de le b lanchir. 

Pour une sou.ce plus épaisse 
et onctueuse. vous pouvez. 
avant d'oiouter Io crème. 
re1irer une p01iie du bouillon. 
Avec ce dernier et le reste 
des queues d 'osperges, vous 
pouvez c onfectionner une 
soupe Pour cela, remettre 
dons le bol le reste du 
bouillon, mettre les queues 
d 'asperges dons le panier, 
insérer ce dernier et cuire 
12 mn / Varoma / vitesse 2. 
A la sonnerie. mixer 20 sec / 
vitesse 10. 



Œufs forcis 
Préparation : 12 mn 
Thermomix : 17 mn 
Temps total : 30 mTI 

LA MAYONNAISE 
2 œ ufs 

tz 
2 cuillère à soupe de moutarde 
1 cuillère à soupe de vinaigre 
de vin rouge 
200 g d'huile de tournesol 
2 pincées de sel 
Poivre noir moulu 

LES GARNITURES 
6œufs 
6 brins de persil frais (ou outre 
herbe de ton choix) 
50 g de crevettes roses cuites 
décortiquées 
20 g de concombre épluché et 
dégorgé 
1 cuillère à café rose de sauce 
tomate (ou ketchup) 
Sel 
Poivre noir moulu 
1 500 g d 'eau froide 

Ustensiles supplémentaires 
1 couteau 
1 cuillère à café 

Tu peux proe-éder de IO même manière en 
variant Io gornilure : jambon. noix. œuf de 
lump, thon, ... 

Le.s œufs durs, garnis de diverses façons, 
sont parfaits pour une entrée, servis avec 
de la salade. ou pour garnir un buffet. 

1 Lo mayonnaise : Sépare les blancs des jaunes. Réserve les blancs dans un 

récipieht et mets les jaunes dons le bol avec Io moutarde, le vinaigre. le sel 

et le poivre. Insère le fouet et règle 3 mn /vitesse 4. Mets le gobelet doseur en 

place et verse doucement l'huile en mince filet sur le couvercle sans arrêter. 

Réserve la mayohnaise dans un récipient et rince le bol. 

7 Les œufs : Pèse l 500 g d 'eau froide dans le bol. Accroche la spatule sur le 

panier de cuisson. Mets les œufs dans le panier de cuisson que tu places 

ensuite dons le bol. Retire la spatule, ferme et insère I.e gobelet doseur. Règle la 

cuisson sur 15 mn / 1 OO I v1tf'ss,_, l . Dès la sonnerie. demande à un adulte de 

t'aider à retirer le panier à l'a ide de la spatule et, les œufs étant plus faciles à 

écaler quand ils sont bien froids, plonge immédiatement l'ensemble dans un 

grand volume d'eau froide. Vide le bol. 

/ Quand les œufs sont froids. demande à un adulte de t'aider à couper les œufs 

en deux dons le sens de la longueur. Puis retire chaque moitié d'œuf à l'aide 

d'une petite cuillère à partir de Io poche d'air. 

tr Œufs mimosa : Mets 6 moitiés de jaunes dans le bol avec quelques branches 

de persil. 2 cuillères à soupe de mayonnaise. du sel et du poivre. Ferme le bol. 

insère le gobelet doseur puis règle sur 3 sec.. / 'itesse 3 puis l O sec / vllesse 2. 

7 Remplis l 0 blancs de ce mélange à l'aide de deux cuillères à café. 

b Décore ces œufs avec une bronche de persil. 

f Œufs aux crevettes : Met les jaunes restants dans le bol avec les crevettes 

(sauf quelques unes que tu gardes pour la décoration), le concombre, la 

sauce tomate, 2 cuillères à soupe de mayonnaise, le sel et le poivre. Ferme le 

bol, insère le gobelet doseur puis règle sur 5 sec / vitesse 4. 

o Remplis les 6 blancs d'œufs de ce mélange à l'aide d'une cuillère à café. 

1 Décore ces œufs avec une crevette et une branche de persil. 

· ·~ . ....... ,, 
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