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Actualités
Offrez-vous votre
Thermomix en 15 fois

Idées recettes
Thermomix

" Focus de saison
Envies de fraises ?

_ L'atelier Mixie
Batonnets glacés
a la framboise
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Gratin ce fraises : Mousse de fraise allegeée

Cheesecake a la fraise '@ Pates de fruits 3 |a fraise 0







ferrine au chevre 2 Terrir lapi
< errine lapin gelee )

POIVIONS =
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coulis de tomate







Soupe glacee Fougasse au chorizo
le poivrons grillés

Salade de poulet au curry Gateau a |la fleur d'oranger
et agrumes et a la lavande
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Moulesia I'escabéche -0 Tarte fine-auX sardines

» ol
1

Crevettes 3 |'ail Papillote de truite
et risotto au citron aux pommes et curry
















ATELIER DE MIXIE

Batonnets glacés
a la framboise

~
S
Valeurs nutritionnelles par portion 160 kcal | 674 kJ | 2 g de protéines | 23 g de glucides | 7 g de lipides ~ ) ]:_),
Preparation : 30 min + Attente : B h | Temps total : B | v ¢
50 g d'eau 15 ¢ de sucre vanillé Thermomix
240 ¢ de sucre 200 g de framboises surgelées
3 blanes d'ceufs
2 - 3 douttes de citron Uslensiles
250 ¢ de créme fraiche liquide, 35% Bitonnels de bois ou moules a glaces
m.g., tres froide
1 Mets I'eau et 200 g de sucre dans le bol, et chautfe 10 minMaromalvnesse 2

Variante
Pour un goiiter encore plus
gourmand, vous pouves
tremper ces glaces dans du
chocolat fondu el les
parsemer ensuite d'éelats
de noisettes caramélisés,
ou d'amandes légérement
toastées.

Réserve au chaud,

Sans laver le bol, insére le fouet, ajoute les blancs d'ceufs et le jus de
citron, puis chauffe 3 min/37°C/vitesse 3,5

Programme & min/vitesse 3,5 et incorpore le sirop encore chaud en filet
par |'orifice du couvercle sur les couteaux en marche, Débarrasse la
merngue ains obtenue dans un saladier et laisse-la refroidir

Mets la creme trés froide dans le bol propre, insére le fouet, et monte en
chantilly 3 @ 4 min/vitesse 3.5 (ou jusqu'a ce qu'elle soit moniee). Réserve au
frais

Ote le fouet. Lorsque tout est refroidi, mets les framboises dans le bol et
mixe 10 sec/vitesse 5 a 10, en augmentant progressivement tes
Racle les parois du bol a l'aide de la spatule et mixe a nouveau 10 sec/vitasse 10

en augmentant progressivement la vitesse

Inseére le fouet, mets la meringue réservée dans le bol et mélange
! sec/vitesse 3

Ajoute la créeme chantilly et mélange 7 sec/vitesse 3. Verse le melange dans
des moules a glace et plante un batonnet de bois dans chacun

Mets au congélateur pendant 8 h minimum avant de déguster au gouter
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