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L’ACTUALITE THERMOMIX

Changements cadeaux hotes/ses

A partir du 21 octobre, pour toute démonstration culinaire organisée avec

3 ami(e)s, volre conseillere vous proposera le livre « Recettes des 4 saisons ».

[l vous inspirera loute 'année afin de cuisiner des produits de saison facilement
avec volre Thermomix. Vous le retrouverez aux cotés de « 50 recettes de famille »

et « Envie de Desserts... ».

Votre calendrier 2014 —

Du 25 novembre au 22 decembre 2014, le nouveau calendrier

Thermomix vous sera offert pour toute dégustation culinaire "" -
organisée avec 3 invité(e)s. Mettant a 'honneur les Beaur s
Gdteawr, vous y trouverez entre autres de délicieuses “g ::_j
E - s a R A W
recettes de cupcakes, gateaux d’anniversaire, muffins... il

Pour le plaisir des yeux et aussi des plus gourmands !

La boutique
vous couvre de cadeaux

En cette période de Noél, la holte de la
boutigue Thermomix est remplie de
promotions : sur le bol complet, des
packs de livres, la plaque a macarons,
le kil enfant, la trousse a ustensiles et bien plus encore.

(=] 5% (=]
Pour plus d'offres, consultez la boutique Thermomix en ligne. 'f.wmmﬁ‘i"
Faites-vous plaisir et pensez a vos proches, succes garanti ! %{ﬁi
[=]:5-r

Carte de Noel
Envie de faire plaisir et de surprendre vos ami(e)s le jour J, optez
pour la carte personnalisable Thermomix ! #

C'est simple, il vous suffit de la télécharger en ligne sur le site
thermomix.fr et d'y ajouter votre message. Glissez-la sous le sapin -
aux cotés de volre cadeau Thermomix et le tour est joue !

OFFRE SPECIALE’

avec Thermomix et |la Mare aux Oiseaux,
vivez votre weekend de charme toute la semaine...

OFFRE VALABLE POUR 2 PERSONNES

Prix
spécial lecteurs
« Thermomixr & Vous »

911€
OFFRE - 40%

La Mare Aux Oiseaux
Restaurant - Hotel - Spa 2
223 rue du chef de I'le,
Fédrun,

44720 Saint Joachim

Tél. ; +33 (0)2 40 88 53 01

)

‘Cette offre est valable sur réserv

mars 2014 (sauf les samedis soir, décembre 2013 et le 14 février 2014)

“Hors boissons

@ 4 petits déjeuners

5 A vos adendas !

JOURNEE

PORTES OUVERTES
SPECIAL Galettes de Rois
Vendredi 10 janvier 2014

de 10h a 18h

Venez partager un moment
convivial en agence pour débuter
I'année ! Vous pourrez v découvrir
une recette de galettes des rois

a reproduire chez vous, de
nombreux trucs et astuces, et
tentez de gagner de nombreux lots.

Un
Thermomix
par agence
a gagner !

la gulette PORTES
OUVERTES

\

Retrouvez la liste des agences
participantes et trouvez la plus

proche de chez vous sur notre site

thermomix.fr

FORMULE 2 NUITS comprenant :

® 2 nuits en chambre supérieure

® 2 menus « balade en Briére » le premier soir
® 2 menus « picorons ensemble », 7 plats le deuxieme soir
® 2 soins a l'espace bien étre d'1 h

@ 1 livre dédicacé d'Eric Guérin

s de la Mare aux Qisear gquement ei sutvant nos 4."!\_1'urr-.‘.'f'.‘!:.f-‘.‘. du dimanche soir au vendredi '-'l‘j-",'1'\'4\n:!f;'wf{| o7
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L'’ACTUALITE THERMOMIX

1Z.Z

meilleur

onnes pratiques
avec mon Thermomix

En plein dans I'élaboration de notre repas de Noél,
mari et enfants viennent me préter main forte aux
fourneaux ! Apres avoir nettoyé mon Thermomix,
ils positionnent le bol, le socle du bol et
p couteaux les

les sans

assembler. Heureusement

je m'en selon

vous, le Thermomix aurait-

apercgois,
il pu me le signaler ?

NON

EOoul

Comment bluffer mes convives
pour le réveillon ? Je craque
pour le Velouté au Riesling,
ce fameux vin blane alsacien...
original et délicieux. Nous
serons 10 a table et la recette
est prévue pour 6 personnes,

puis-je doubler les quantités ?

1 OUl 1 NON

REPONSES, PETITS CONSEILS
ET EXPLICATIONS THERMOMIX

REPONSE 1 NON | La sécurité de démarrage se trouve au niveau du
couvercle et non sur la position de U'ensemble « couteaw — socle » du bol. Si
le couteau et le socle ne sont pas correctement assemblés sur le bol,
des aliments liquides pénétreront a Ulintérieur du Thermomix et
Uendommageront. Cest pourquoi nous vous conseillons de toujours
vérifier lassemblage de ces 3 piéces avant toute utilisation.

REPONSE 2 NON I Les recettes des livres sont développées sur la base de
4 a 6 personnes. Doubler les quantités peut engendrer des débordements
de votre bol et endommager votre Thermomiz. Nous vous conseillons de
réaliser votre recette en 2 fois.

REPONSE 3 NON I Vos couteaux ne doivent pas étre aiguisés, car cest
leur vitesse de rotation qui permet de trancher finement. De plus, les aigui-
ser reviendrait a fragiliser les lames voir de les détériorer.

REPONSE 4 OUII Les épices peuvent teinter les accessoires de votre
Thermomixz. Nous vous conseillons de laver tous les accessoires dés la fin
de la recette et a l'eau savonneuse trés chaude ou au lave-vaisselle.

Pour retrouver la coloration de vos accessoires, vous pouvez les exposer au
soleil pendant quelques heures.

Vg
e

Vous utilisez le Thermomix, vous l'aimez et il est votre

allié pour réaliser en un tour de main de

délicieux repas : en cette période de festivité comme pour vos

préparations du quotidien. Mais connaissez-
vous les trucs et astuces, les bons gestes et
bonnes pratiques a adopter pour devenir une
experte dans l'utilisation ? En 4 questions
découvrez quelle Thermomixeuse vous étes !

A moi la délicieuse farce aux cepes et
foie gras pour mon chapon de Noél.
Je veux un mixage parfait pour épater
mes convives, est-ce que je peux
couteaux de mon

aiguiser les

Thermomix ?

OUIl I NON

Cette année, je joue la carte de L
loriginalité pour Naccompagne
ment, je prépare un risotto au
curry. Une fois ma préparation
terminée, je m'apercois que le
fouet et le joint de couvercle
sont teintés a cause de mes
épices, puis-je les utiliser pour
une autre recette ?

[1OUl I NON

Résultats

BOL!{]NES REPONSES
Bravo vous étes une EXPERTE !
Vous connaissez les trues et astuces
pour utiliser au mieux votre Thermomix.

a

BONNES REPONSES
Révisez vos classiques.
Pour parfaire votre
utilisation du
Thermomix, le

Pour bénéficier
d'encore plus de conseils,
abonnez-vous vite a la

manuel newsletter mensuelle sur
d'utilisation wwnw. thermomix, fr ou des
livré avec le nouvelles recettes et trucs et
Thermomix astuces vous attendent !

Le serviee elient et votre
consetller(e) seront vos
meilleurs alliés pour vous
apporter conseils
et assistance.

est un guide

précieux.




Magret de canard aux morilles 5 Tians d'orange
et sa garniture aux fruits secs




Velouté de potiron et cannelle, o
ceuf en neige et copeaux de
foie gras

4

Préparation : 15 min + Thermomix : 30 min | Temps total : 45 mip

INCE i nsila(s)
00 o ST
1 Mettre les oignons dans le bol, et mixer & sec/vitesse 5, Racler les
parois du bol a l'aide de la spatule
2 Ajouter le beurre, et chaufter 4 ) G &% it 4

3 Ajouter les morceaux de pmuror. le JOJII on, l'eau et le baton de
cannelle, et cuire = tesse 4

4 Ajouter la créme, le sel, le poivre, et mixer tes Utiliser
une passore fine pour retirer les résidus de cannelle. Réserver, Laver et
essuyer le bol

3 Metue les blancs d'oeufs dans le bol et donner - jrt

6 Insérer le fouet et monter les blancs en chauffant 4 mun/ tesse 4
7 Servir le velouté a 'assiette, y déposer délicatement une 1uene'k de
blancs en neige et parsemer de copeaux de foie gras

Conseil(s)
Apportes une touche
de craquant a ce velouté
en qjeutant quelques
brisures de noisetles,
d'amandes ou
de noizx.

Produils de saison

JEFMAMI JASOND

thermomix

Tians d'orange

Préparation - 15 min + Thermomix : 12 min + Cuisson au four ; 10 min +
Attente : 1 h | Temps total - 1 h 40 min

La pate sublée Le caramel @ l'orange

peu paur-je (ia B granges §&

La ¢réme chantilly a l'orange

lade d'orange

iee  Mertre la farine, le beurre, le sucre et ['ceuf dans le bol, et mixet
[ 4, Former une boule avec la pate, |'envelopper de film alimentaire et
réserver au frais 1 heure

2 Préchautfer le four a 180°C (Th. 6). Tapisser une plague de four de papier cuissen et
réserver

aisser la pate sablée &
n preiever 6 .hs-r.w-. al

aide d'un rouleau & patisserie sur un plan ail fariné,

d'un erl';.um(.- piéce (@ 6 cm), Déposer Is

oidir sur une [_}f\Hf-' a pmﬁso'm

chantilly 2 'arange . Mettre la marmelade d'orange dans un grand recipient
et fouetter légérement & 'ade d'une fourchette
5 Insérer le fouet, ajouter la créme liquide, et fouetter 2-3 1 lesse 4, en

survaillant la prise de la créme. Incarporer a la marmelade & I'aide « 99 a spatule et
essuyer le bol

3 16 rd Peler les oranges a vif errconservant le jus dans un récpent

{enwiron 70 ql, prélever et réserver les suprémes. Mettre le jus d'orange dans le bol

et chauffer 2 muv100"Clate 4

7 Metire le sucre et 'eau d:—zus. une casserole et fame fondre & feu doux jusqu'a

I'obtention d'un caramel. Quand le caramel commence a brunir, faire chauffer le

contenu du bol 4 min 30 sec/90°Chvitesse's |, et verser peu.a peu le cararmnel par
orifice du couval couteaux en masche

8 Ajouter les suprémes ange et mélanger 15 sec/vitesse 1. Transvaser dans un
récipient et réserver au frais

9 Le nappac Mettre la confiture d'abricot dans le bol, ajouter 2 ¢ a soupe de
carame! & |'orange, et chautter 2 min 30 sec/uitas

10 Dresser les tians dans votre emporte-piece (@ 6 cm). Commencer par poser dans
e fond un disque de pite, ajouter une couche de caramel 2 I'orange, puis une couche

de chantlly a I'orange. Napper le dessus de confiture d'abricot

1

Produils de saison

A
thermomix JEMAMJ JASOND

Préparation : 15 min + Thermomix : 16 min + Attente : 2 h
Temnps total : 2 h 30 min

4 [ Ustensilels)

| Menre les feullles de gélatine a ramollir dans un récipient d'eau froide.

2 Mel[re la betterave, I'oignon et la pomme dans le bol, et hacher
. Racler les parois du bol a I'aide de la spatule

3 Aiou:m la ¢ asaonade le vinaigre dL cidre, 'huile, I'eau, la cannelle,

le sel et le poivre, cuire 1% 0 vite 4. puis mixer

F’fnrwm ce temps, découper le bloc de foie gras en rondelles d'1 cm
d'épaisseur a l'aide de |'emporte-piéce e1 réserver
5 Ajouter la gélatine bien essoree et dissoudre -
Transvaser dans un récipient et laisser tiidir
t Couvnir I'une des faces de chaque rondelle de foie gras d'une fine
couche de chutney a la betterave, et laisser prendre au frais environ
2 heures. Enfoncer alors un pigue a brochettas dans I'épaisseur de
chaque rondelle pour faire des “sucettes’
Réserver au frais jusqu'au moment de servir

Conseil(s)
St vous disposes
de plus de temps,
réalises votre foie
gras au
Thermomi.r.

Produits de saison

&
thermomix JEMAMJ JASOND

Magret de canard aux morilles
et sa garniture aux fruits secs

1143 g de protéinegs 1 20 g de glucdes | 19 g de hpides
P’Qparanon 20 min + Thumomm 35 min | Temps total : 55 min

Garniture aux fruils secs de magrets de o

200 ¢ dean rougs, T
1Kgd

i i s secs - Mettre les amandes dans ie bol, st mixer 10 sec/vitesse 5
Transvaser dans un récipient et réserver

1re le beurre et |'al dans le bol, et chautfer 2 mun 30 sec/100°Civitesse 4 Retirer la
gousse d'al et la jeter

amandes, les abncots, les rsisins, le thym, le fond de vesu et I'eau, €1 curre

2 Ajouter sel

s le bol, puis

7 Ajouter la créme hy. ud-n un pe sel et de pawre, puis melanger 10 se y
s 4] la peau at le s des magrets de canard. Ouvrir chaque magret en deux dans
I'épaisseur, garnir de 1ar<‘r- aux morilles, réfermer, puis rouler 1rés sarré dans du film
alimentaire résistant a la chaleur. Déposer ces ballottings dans la pan i
9 Tapisser le Varoma de papier cuisson et y deposer la garniture aux fruits secs. Mettra le vin
I'eay, le thym, la melange 4 ém at le reste des lard ns ie bol. Insérer le panier
bol, mettre en place 'ensemble ‘\. roma, et cuire a la vapeur
3 min pour une cuIsson a point)
15 socivitesse B, puls la filtrer

var Mixer la s

IIP Retirer le pa
a l'ade d'une passoire fine

11 Ram on dans le bol, ajouter le jus de viande des  [magrets en faisant
un petit trou d alimentaire, et réduire 5 min/Varomafitesss 1, sans e HL-L‘HIP
doseur. Mz agrets au chaud dans le Varoma

12 Attendre gquelgues minutes que la température baisse. Fendan ce remps, drasser
los assietntes. Mixer ajoutant le beurre par | orfice du couvercie sur les
couteaux en marche 35Ot nappée de sauce

ir la viande au

thermomix

Produits de saison
JFMAMI JASOND




Filets de bar a la dieppoise Mille-feuilles & 'ananas







Bouchées aux trois chocolats o Crémeux aux noisettes )

Creme glacée a la mandarine Tuiles a |a rose
sa compotee




DESSERT

DESSERT

295 keal 1 1232 1 | 4 g de protéinas | 28 ¢ de gluctdey | 1B g'de lipides

Préparation : 30 min + Thermomix ;| 15 min + Attente - 1 h +
Cuisson au four : 12 min | Temps total : 2 h

Les biscuils 2C a5

1 nisetie

lc asoupedepateat
Le glacage

hotalat de couverture en

1 ¢ asoupe de cacao an poudre, non SLUCcrs \J ter ‘!*Hr
I..z garniture Film alir
g sucte glace The atiss

8 beune

3iFe, paper cuissan, rouleau

ne, plague de-four, grlle a

merceaux

10 g de cacao en poudre, non sucré

1 Les biscults : Préchauffer le four a 180°C (Th. 6)
2 Mettre les noisettes dans le bol et hacher 10 secivitesse 10. Transvaser dans
un récipien et réserver
3 Metire le sucre glace et le beurre dans le bol, et mixer 1 min/vitesse 4 Racler
les parois du bol & l'aide de la spatule.

4 Ajouter I'ceuf, la farme le cacao en poudre et les noisettes reservées, et
meianger 1 minNitesse 4
5 Verser sur une feu»lle de film alimentaire, envelopper et mettre au réfrigérateur
environ 15 minutes. Au bout de ce temps, abaisser la pate entre deux feuilles de
papier cuisson sur une épaisseur de 34 mm a 'aide d'un rouleau & patisserie, puis
la couper en rectangles de 3 x 6 cm. Faire glisser le papier cuisson sur la plaque
de four et enfourner 12 minutes 3 180°C (Th. 6). Sortir les biscuits du four et
laisser refroidir sur la grille a patisserie.
6 La garmiture : Mettre le sucre glace, le beurre, le cacao en poudre, Ie lait et la
péate a tartiner dans le bol, et melanger 1 min/vite = 4. Garnir la moitié des
biscuits refroidis de cette préparation, et poser un second biscuit dessus. Réserver
au froid

ae - Mettre le chocolat dans le bol ei raper 10 sec/vitesse 10

8 A;omer le lait et fondre 3 min/50°C/uitesse 2. Transvaser dans un récipient.
9 Poser un biscuit sur une fourchene,.lremper dans le chocolat fondu, et
déposer sur une grille. Renouveler |'opération avec tous les biscuits. Une fois gue

le chocolat a durci, les biscuits sont préts a étre degustes.

Produits de saison
JFMAMI JASOND

A
thermomix

DESSERT

Bouchées aux trois chocolats

Préparation : 15 min + Thermomix : 15 min + Attente : 2 h
| Temps total : 2 h 30 min

heres Ustensilels)

Thermaonmmx Moaoules & chocolat en silicone

fat noir 70 % de cacan

alat au lait. en ino

150 g de chocalat blaneg, en morceaus

1 Mettre 130 g d'amandes dans le bol et hacher 30 sec/vitesse 10

2 Ajouter 70 g de sucre glace et mixer 10 sac/vitessa 10.

3 Ajouter le chocolat noir et mixer 5 s¢ 10, puis fondre
3 min/50°C/vitesse 1. Remplir les moules a ch occlal au tiers de ce
melange. Laver et essuyer le bol.

4 Renouveler 'opération a 'identique avec le chocolat au lait, puis avec
le chocolat blanc, et réfrigérer 1 3 2 heures. Servir avec e café

[VIleSSE

Variante(s)
Utilisex les fruits a
coque de votre choix
(ex : noisetles, noix,
pistaches...)

Produits de saison

thermom}'x JFMAMJ JASOND

DESSERT

Tuiles a |a rose

al 1 373 KJ 1Y g de protemes | 9 ¢ de glucides | 6.9 de lipide

Préparation : 15 min + Thermomix : 5 min 4 Cuisson au four : 8 min +
Attente : 30 min | Temps total : 1 h

Les tuiles 05, # Bjuster &
35 g de beure
100 g de sucre
50 l_i-il.. farine
2 {oaufs
1 pincee de sel

La créme chantilly i la rose

srant alimentais

neton de ia cou

oide chie-a doullle, poche a o

151 de suct

1 Les tuiles : Préchauffer le four @ 180°C (Th. 6). Tapisser la plague a
pausserle de papier cuisson et réserver.

2 Mettre le beurre dans le bol, et fondre 2 min/70°Cjvitesse 2.

3 Ajouter le sucre, la farine, les blancs d'ceufs et le sel, et mixer
10 sec/vitesse 4.

4 A l'aide d'une petite cuillére, déposer de petits tas de pate sur la plague
préparée, les espacer de 5 cm environ, et les étaler finement avec le
dos de la cuillére. Enfourner 8 min a 180°C (Th. 6), ou Jusqu'a ce gue le
bard des tuiles brunisse légérement.

3 Deés la sortie du four, fagonner les tuiles en les posant sur un rouleau
a patisserie ou une bouteille. Laisser refrowdir. Nettoyer le bol.

6 La creme chantilly & la rose Insérer le fouet, mettre la créme liquide
dans le bol, et fouetter 2-3 min/vitesse 4 en surveiliant la prise de la
créme qui doit étre suffisamment ferme pour former des pics.

7 Ajouter le sucre glace, I'eau de rose et le colorant rouge, puis fouetter
4 nouveau 10 sec/vitesse 4, A |'aide d'une poche & douille munie d'un
ambout cannelé, garnir les tuiles refroidies de chantilly a la rose et déguster

Produits de saison

thermomfx JFMAMJ JASOND

Créme glacée a la mandarine
et sa compotée

342 kral | 1430 1 | 3 g de praténes | 40 g da glucides | 19 g de lipdes

Préparation : 10 min + Thermomix : 20 min + Attente : 12 h
| Temps total : 12 h 30 min

La compotée de nmmldruu-

La créme glacée
120 a de el de

1 La compo : mandarine : Prélever le zeste des mandarines, Réserver
les mandarines et mettre le sucre et le zeste, sans la peau blanche, dans le
bol, puis mixer 5 sec/vitesse 7

2 Presser 1 ou 2 mandarines, et ajouter 50 g de |us de mandarine et I'eau
au contenu du bol, puis cuire 15 min/100°C/uitesse 1. Transvaser dans un
fécnplem et laisser refroidir, puis réserver au frais

3la e glaces - Mettre le reste des mandarines épluchées et le miel de
fleur d' oranqer dans le bol, et mixer 20 sec/vitesse 10

4 Ajouter la créme liquide, la liqueur de mandanne et le yaourt a la Grecque,
puis mélanger 10 secivitesse 3. Transvaser dans des bacs a glagons et
congeler 12 heures.

5 Au bout de ce temps, mettre les glacons dans le bol, et mixer
1 min/vitesse 10 en vous aidant de la spatule.

6 Insérer le fouet et fouetter 30 sec/vites
Mettre la glace dans un récipient pour conge‘anon
et mettre au congélateur jusqu'au moment de
servir. Servir la glace en boule, accompagnee de
compotee de mandarine.

isse 4

Conseil(s)
Sortir la glace du
congélateur 5 a 10
minutes avant de servir.
Vous pouves aussi
servir la compotée
de mandarine
tiéde.

Produits de saison
JFMAMUJ JASOND

A
thermomix






Sauce pour gibier roti

Préparation : 10 min + Thermomix : 50 min + Attente : 1 jour
Temps total : 1 jour

thy rais Ustensile(s)

e de raomant fra Plat a rotir, passoire fin

1 Mettre la gousse d'ail, les carottes, les échalotes, les oignons et le céleri dans le
bol, puis hacher & sac/iiessa 5. Transvaser dans un récipient et réserver
2 Ajouter le vin rouge, le laurier, le thym, le romarin, le persil, le Cognac, le sel et
le poivre & cette préparation. Mélanger a l'aide de la spatule, gjouter le filet de
biche, laisser mariner au moins 24 heures en retournant la viande régulieremant.
4 Au bout de ce temps, egoutter I3 viande, I3 placer dans un plat a rétir et
enfourner en suivant les indications du boucher. Passer la marinade au chinois en
veillant a réserver le vin. Egoutter les Iegumes e. reserver Retirer les herbes
Mettre le beurre dans le bol et fondre | min/ 100" Crutesse 4
% A|outer les légumes égouttés et le fond de veau, et faire revenir
S minBo'Clvitesse 1, sansle gobelet doseur
5 Ajouter Ie vin réservé et cuire 20 min/Varomalit
puis mixer 30 sec/vitass en augmentsnt p : i
6 Filtrer la sauce 3 | alda d une passoire fine et Iu run(-'ltre dans le bol, puis réduire
20 minNaromalvitesse |, sans le gobelet doseur. La sauce doit napper la cuillére
7 Aouter la creme Irauwde et un peu de jus de cuisson de la viande, &1 chauffer
AP0 " Civite ', Servir en sauciére pour accompagner votre gibier.

. sans le gobelat doseur,

Produits de saison

thermom’x JEFMAMUJ JASOND

Confit d'oignons rouges

3 |'BY6 | B otoiames | 21 g dé fire, |4 4y
Préparation : 5 min + Thermomix : 50 min | Temps total : 1 h

560 g d'nignor WIEHS, Coupes & Ustensile(s)

1 Mettre les oignons rouges dans le bol et hacher 2 sac/vitesse ¢
Racler les parois du bol & I'aide de la spatule

2 Ajouter I'huile d'olive et rissoler 5 min/100°Clvitessed , sans le
gobelet doseur.

3 Ajouter le vin rouge, le vinaigre balsamique, le sucre roux et le miel,
et cuire 45 min/90°C/ & /vitesse 4, sans le gobelet doseur. Laisser
refroidir et conditionner dans un pot hermétique. Servir en
accompagnement d'une viande froide, d'une terrine ou de fromage a

péte dure
Conseil(s)
Ce confif peut se
conserver dewr @
trois semaines au
réfrigérateur.
Variante(s)
Réalises ce confit
avec toul autre Lype
d'oignon.
x Produils de saison
thermomix JEMAMJ JASOND

ACCOMPAGNEMENT

ACCOMPAGNEMENT

Chutney de canneberges
(cranberries)

Préparation : 5 min + Thermomix : 30 min + Attente : 30 min
Temps total : 1 h 5 min

1 Mettre les oignons rouges dans le bol, et hacher 5 sac/vitesse 5. Racler
les parois du bol a |'aide de la spatule.
2 Ajouter le beurre et rissoler 4 min/Varomal/vitessa<, sans le gobelet
doseur.
3 Ajouter les canneberges, le sucre, le vinaigre balsarque la cardamome, la |
cannelle, la conandre et le gingembre, et chauffer 8 min/Naroma/ hitesse 4
, sans le gobelet doseur.
|
|
\

% Ajouter |'eau et cuire 15 min/100°C/ & Jvitesse 4 |, sans le gobelet doseur
Mettre en pot immeédiatement, fermer, et laisser refraidir. Déguster pour
accompagner volaille, gibier ou fromage.

Produits de saison
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thermomix

ACCOMPAGNEMENT

Farce pour volailles

Jstens/les

Fics an bois etfou ficelle de cuising

|
l
|
s K | kS| | | ! -
Préparation : 15 min + Thermomix : 5 min | Temps total : 20 min
|
|
|
1
|
|

| Meure Ia ponrme fumée et la poitrine fraiche dans le bol, et mixer
Jvite 5. Transvaser dans un récipient et réserver.
2 Mettre I echlne de porc et le veau dans |e bol, et mixer ¢ civitesse
». Transvaser dans le récipient avec les poitrines et réserver.
3 Menre le foie de dinde dans le bol, et mixer 7 sec/vitesse 5. Transvaser
dans le récipient avec le reste de viande et réserver.
4 Sans taver le bol, y mettre l'ail et les échalotes, et hacher
: .. Racler les parois du bo% a l'aide de la spatule
5 A]OUIBI’ I' hunle d'olive et rissoler 4 rrun/100°Clvitesse |
6 Ajouter les viandes réservées, Ies
chéataignes, les pistaches, I'Armagnac, le
Porto Ie sel et |e po»vre et mélanger
0 saec/ &% Jwile 5. Garnir la dinde de
cette farce, la fermer avec un ou deux
pics apeéritif ou de la ficelle de cuisine,
et enfourner suivant les indications du
boucher.

Variante(s)
Ajoutez a la farce le caur
et/ou le gésier de la volaille.
Dans ce cas, diminues d'autant
la quantité d'une des autres
viandes, la poitrine fraiche
par exemple.

Pour une note sucrée, ajoutes
50 ¢ de ruisins sees
preéalablement hpdratés
dans I'Armagnac ot

Produits de saison
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ATELIER DE MIXIE

Pour
les petits
avec Uaide
“d'un

adulte !

Mes deécors
en pate d'amande

5
LY
N
»
Valeurs nutritionnelles par portion 245 kcal | 1026 kJ | 5 g de protéines | 26 g de glucides | 13 g de lipides (o]

La pate d'amande Ustensiles

150 ¢ de suecre glace Thermomix Rouleau a patisserie, papier

150 ¢ d'amande en poudre cuisson, emporte-pieces

e L 3 4
1 blanc d'ceuf ‘ \“*]1""'“_"“'
5 gouttes de colorant alimentaire Fendre des abricots, des
) dattes et des pruneawr,
ater les nopawr, et les
remplacer par des boules
de pate d'amande.

I Mets le sucre glace et I'amande en poudre dans le bol, et mixe

Ajoute le blanc d'ceuf et le colorant alimentaire, et mélange

Abaisse la pate ¢
de papier cuisson. Découpe les formes et les motifs de ton
choix (fleurs, feuilles, ou encore damiers par exemple) a l'aide
d'emporte-piéces et utilise-les pour décorer tes gateaux

‘aide d'un rouleau & patisserie entre deux feuilles

Le Mixie Plus

Pour avoir des pates de

dt"[ﬂ"!’('llfrﬁ couleurs : a f'(:.l'tl'fu' Zy
ajoutez le blanc d'eeuf, puis mélanges
1) see vitesse 5, prélevez la moitié
de la pdte et réservez-la. Meltez le
colorant dans le bol, et mélange=
10 see/vitesse 5. Transvasez dans
un récipient. Renouvelez
l'opération avec le reste de pate
en utilisant un autre
colorant,
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