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Bienvenue! 
Chers dienls el chères tlicn les, 

\ous a \'ons \'011lu un numéro pa rlieulièremenl gourmand 

pour nius accompa~ner dans la prrpa ration sereine d1• 'os 

fêtes de fin d'année. 

Passionnés de cuis ine, débutants pel ils o u g rands, 

retrotl\ ez les recettes faciles. hluffanles el délicieuses à 
sui\ re pas à pas po11r un succrs garanti! 1 a ns de foie gr as , 

de canard e t de produits de la terre ? Concocl('/ pour \"OS 

c:om i\·es Ir menu terrnir. \os papilles sont all irfrs par dt"> 

p!'lil s p lais dr lica ls? Le m1•nu de la nwr ::.aura ' ous ra ,·ir' 

Hra.JisC'1. des p<'lites bouchfrs à offrir en radeau d'assiette 

ou C'n accompagnement du rafé ... 

Q.uoi dr plus s trrssant qur les prrparatio ns de derniè re 

minute "? \YeC' une bonne oq~anisation l'i dt's rccct lrs à 

prrparC'r à J'avanC'e, sni\"cz nos c·onst' ils <'I \Oil s pourn.'z 

'ous a ussi p rofiler plcincnwnt de la magic des fêtes. 

l.'ocrasion es t en fin trOtl\ fo pour réaliser une rcccllc de 

grand Chef ! ,\us::ii. e l tout :;pécialemenl pour les lecteurs 

de noire magazine, no lrr Clw[parl enaire Erir Guérin a 
crh~ une nom elle reC'elle exdusi, ·e <'l original <' , C'I hiC'n 

entPnclu à la por tée de tous ! 

\ os petits lutin~ rw seront pas en reste da ns la prépara i ion 

drs fê les dr Nor!: :'l lixi<' l<'m Mrnilr lf's srrr<'ls cl<' la 

décorai ion f'n pâle d'ama ncl<' ! La décorai ion clC' la 

trndil ionnell <' bliclw ou la confPC'lion des frnil s clrg11isr s 

dr ' iPnl un jru d'<>nf'an l ! 

Tou te J'équipe Thcrmomix \ 'OUS souhaite une tin d'annfr 

2013 aussi ~ounnande quC' joyeuse. 

13ic•n cordia lement, 

INFO RECETTES 

Sophie Ha non-J au re 
Res ponsable Marketing et 

Support des ventes Thermomix 

Les recettes de nos publications sont conçues pou r 4 pe rsonnes, 
sauf indications contraires. 
Signification des pictogrammes indiqués dans les recettes: 
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L'ACTUALITÉ THERMOMIX 

Changements cadeaux hôtes/ ses 
. pour Loule c.lémo11sl rai ion t:ulinain• organisée a\<'!' 

>.i0 A vos agendas ! 
JOURNÉE ::i umi(c)s, \ oln• conscilll>rr '011s proposera l<• li\ n• Hi' ~cf, " s. ·1 

Il ,·ous inspin •ra Ioule l'annfr afin de rubi1H'r des produits cl<• saison foril<'mc11l 
m rr \'Oire Tlwrmomi\. Yous Jp n•LrouH•n•z aux <·ôtrs de .ïll ,.,., 1/1 s d .r11111il/1 • 

PORTES OUVERTES 
r is 

et / 11 "< ch /Ji \1 /s 

:~: .. 
Votre calendrier 2014 

. 11• n<nl\ rau eal<'tHl ri Pr 
rlwrmornix \ ous sera offrrt pour Loute• d<'guslalion culinam• 
organisée a\ ec ::i im ilé(e)s. l\tellanl à l110111wur li•s Heau.1 
Gâteaux,' ous .\ lrouvrn•z entn• .mires de clelici1•uses 
rrc-1•1lcs c.i<• cupcak1•s, gât1•am. d'amli,·ersairc>, muffins ... 
l'our le plaisir des yeux et a ussi des plus gourmands ! 

La boutique 
vous couvre de cadeaux 
En relle périod<• d<' 'oël, la hol le de la 
boutique Thermomix esl remplit> de 
promotions: sur l<• hol co111pl!'I , des 
packs de li\Tes. la plaque à macarons, 
Il• k it enfant, la trousse à usl<•nsil<•s cl bil'n plus ent:Or<'. 
L'our plus d'offn•s, eon ... u lll•1 la houtiqu<' t lwrmomi\ l'll l ign1'. 
Fail<'s \'Ous plaisir <'l pcns1•z à' os prodw;., ;.uccès garanti ! 

Carte de Noël 
Emir de l'aire plaisir c•l c)p surpn•nd rc vos ami(<')s li:> jour .J, oplPz 
pour la carte pcrsounalisablP TlH'rmomix ! 

. .........:. 

1 cmlredi /Ojc1111•ier 2 011 
dt• /()/i à J<,/i 

\ <'1ll'z partag<•t un moment 
com i\'Ïal <'11 ag1•11r<' pour cJ1'l>ul<•r 
l'annfr ! Yous pourre1 y dfrom rir 
um· rerelle de galettes dl's rois 
a n•produin• clwz \OUs. de 
nomhrC'U\ trucs l'l asluct's, ('[ 
teniez de ga~1wr de nomhrcux lots . 

• • 

~
•Io 

·­.. . • • • 
lktrouve::: la listt de~ agences 
participantes et trcnwc::: la plus 
proche de chc:: tious sur notre sil<' 

lhl'l'lll0111Î\ .fr 

C't>sl simpl<'. il 'nus suffit dC' la tèlfrharg1•r 1•11 ligne sur 11• site 
llwrmomi\. fr t'l d'y ajoutrr \ oln• m1•ssag1>. Clisst'z-la sous le sapin 
aux t·ôtès d1• \ oln• radeau Tlwrmomix cl li• tour esl joué ! 

OFFRE SPÉCIALE° 
avec Thermomix e la Mare aux Oiseaux, 
z1i1•c:.: z•otn weekend de charme toute la semaine ... 

OFFRf VALABLE POUR 2 PERSONNES 
DU MARDI AU VENDRfDI 
DU 1 DfCfMBRE 2013 
AU 31 MARS 2014" ·. :[.. 

~ ·1.:x· 
La 11are \ U.l' Oiseau.:r 
fkslauranl l IÔlcl ~pa 

:!:.!3 rue du dwf cl<' l'ile, 
1:- edrun, 
'1'1720 ainl ,Joachim 
T<'l.: 33 (0)2 1,0 88 33 Ot 

Pri.t' 
spécial lecteurs 

FOH~TULE ~ N 1 r~ ( 'OlllJH't'IHllll 

2 nuits 1•11 chambr<' s upè rienre 

'. pl'I il S cl<~l'llllCrs 

2 menus « baladt> en Brifrc » Je pn•mit•r soir 

2 nwnus " picorons t•nsemble » . ï plats Il• c.lcuxiè111l' soir 

2 soins à l'<'spare bi1•11 êt n• d'l h 

1 1 Î\ re d1•dicaeè cl'Lric (.ul'rin 

'('l'tt,• i?[fn est talub/, surri'si:rt•utio11 auprès d,· /a \far~ aux 01~ea11.r .l!.lli'/IH mr11t et ,;uit·a11t nos d1,,p01ub1/it.'., du d1111a11chc smrau t• 11dr,di so1rJt1.<q1/1111 .îl 
lllflTS 20J.l (.rn11f/1•s samedis ,çoirs. l1• 2 i l'i 31déambrr.21H.î LI le 1lftt71t'T201 l) 
"//ors boisso11s 



L'ACTUALITÉ THERMOMIX 

• zz Vous utili ez le Thermo mi.x, vous l'aimez el il est votre 
mei lleur a ll ié pour réaliser en un Lo ur de ma in de 
délicietLx repas : en cette pér iode de festivité comme pour vos 

Bonnes pratiques 
avec mon Thermomix 

préparations du quotidien. Mais eonnaissez­
vous les Lrucs et astuce , les bons geste cl 
bonnes pratiques à adopter pow- devenir une 
experte da ns l'util isa tion ? En t, questio ns 
décoU\rrcz quelle Thcrrnomixeu e vous ê te ! 

2 

En pl <> in dans l'élaboration dt' noir<' rt'pas de \oi;I, 
mari l'l l•nfanls ' icnrwnl nw prr ll'r ma in forl l' aux 
fourn<>aux ! \pr(•s a \'Clir nelloyè mon Thermo mix. 
ib pos ilionn t>nl Il' bol, I<' sol'l l' d u bo l l'i 

les couteaux sans les 
assembh•r . l ll'urcust>nwnl 
je m'l' n a p1• rçois, selon 
\'OUS, Il• Tlwrmomix a11rail­
il pu me h• si~naler '? 

Comment bluffe r mes c·onYin •s 
pour le> réœillon ? .!<' craqut• 
pour le Velouté a u Riesling, 
ec famt•ux \i n hlan(' alsacien ... 
origina l e l clrlici<•ux. ous 
st>rons 10 à labll' el la recette 
t•st prénte pour G personnt's, 
puis je doubler k s qua ntités'! 

OUI NON 

OUI NON 

RÉPONSES, PETITS CONSEILS 
ET EXPLICATIONS THERMOMIX 

3 

RÉPONSE 1 NON 1 La sécurité de démarrage se trouve au niveau du 
couvercle et non sur la position de l'ensemble «couteau - socle» du bol. Si 
le couteau et le socle ne sont pas correctement assemblés sur le bol, 
cles aliments liquides pénétreront à l'intérieur du Thermomix et 
l'endommageront. C'est pourquoi nous vous conseillons de toujours 
vérifier l'assemblage de ces 3 pièces avant toute utilisation. 

RÉPONSE 2 NON 1 Les recettes des livres sont développées sur la base de 
Il à 6 personnes. Doubler les quantités peut engendrer cles débordements 
de votre bol et endommager votre Thennomix. ous vous conseillons de 
réaliser votre recette en 2fois. 

RÉPONSE 3 NON 1 Vos couteaux ne doivent pas être aiguisés, car c'est 
leur vitesse de rotation qui permet de trancher finement. De plus, les aigui­
ser reviendrait à.fragiliser les lames voir de les détériorer. 

RÉPONSE 4 OUI 1 Les épices peuvent teinter les accessoires de votre 
Thermomix. ous vous conseillons de laver tous les accessoires dès la Jin 
de la recette et à l'eau savonneuse très chaude ou au lave -vaisselle. 
Pour retrouver la coloration de vos accessoires, vous pouve:: les exposer au 
soleil pendant quelques heur<'s. 

4 

A moi la d(•I i1·1t•us1• fan·<• au \ 1·(·1ws et 
l'o i1• gras pour 111011 C'ha po n dl' \ oël. 
.fr '<'tL\ un mixaw· par fait pour 1·pa ler 
lll t'S {'Oil\ i\' l'S, l'S [ t·e ()Ul ' jl' j)l' UX 

a i~ui sl' r l<•s 1·ou tc•a ux dl' mon 
Tlwrmo mix '? 

Celle annfr. j1• joue la ra rlt• cl1• 
l'origina lilr pour l'acTompa~rw 
nw nt, j<' pn;pan• un risoll o a 11 
c·utT). L rw foi:.\ ma pn;paralio n 
terminée, j<' nù qwrçois qtu• Il' 
foul'l et le join t de cou' <' l"C'I<' 
sont leinlt;s à cause de nws 
r pÏ<'es. puis-j e· ll's utiliser pour 
une a utre rct c•ttc• ·! 

Résultats 
3 ou 4 . 

BONNES REPONSES 
Bravo vous êtes une EXPEHTE ; 
Vous connaisst'z les trucs cl astuces 

OUI 

OUI 

pour utiliser au mietL\'. volre Thermomi.\.. 

OÀ 2 . 
BONNES REPONSES 

Révisc1. vos classiques. ...;.. .......... .... 

NON 

NON 

Pour parfa ire votre 
ulilisalion du 
Thermomix, le 
manuel 
d'ulilisalion 
liVTé avec le 
Thermomix 

Pour bé-n~ficier 
d'mcore plus de conseils. 

abonnez t•ous i·ite à la 
news/citer mensuelle sur 

www.tlter111om ixj'r 01i des 
nmwclles recettes et trucs et 

astuces vous attendent! 
esl un i:,ruide 
précieux. 

I.e sen•ice client et rotre 
conseiller( e) seront t•os 

meilleurs alliés pour l'OUS 

apporter conseils 
et assistance. 
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Sucettes de foie ras 

~ · 
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Magret de canard aux morilles 
et sa garniture aux fruits secs 

Velouté de potiron et cannelle, ~ 
œuf en neige et copeaux de foie gras 

Tians d'orange 



Velouté de potiron et cannelle, 
œuf en neige et copeaux de 
foie gras 

Prepnrallcl' 15 rn n + "'ierMom x 30 min 1 e-nps total 4~ mir 

1 ten els 

1 Me·t·o os 01yr•ons dans P bol. et '111-.er 
parois du l>o <.1 1 a1dt: de la ~fli!tule 
2 A otJter le beurre et et al.!f..,r 
:1 AtOlltFlr 1 s mo'Cl au' ne potiro" 
cninele.etcu·c :i 

or 
:i 

eau "'t le b ter d 

1, Aiouter la crème e sel, Io poivre et n xc• Ut er 
J"e passa •c lu pour re111er es •ésrdJS de canne e Rése"Ver Laver et 

essuvc· e IJo 
;; Mct;r,,; es l.JlcH cs d oeufs dar s le bol et d nner 
{. nsérer le fout t et rno •er es blancs en cl a Jf'.:m· 
7 Servi a velouté o f assiette, y dépose dél ca•eMen· une queue e de 
blarcs en rcrgc et p irserne• ne copeaJx de Io e g as 

thermomtx J f 

Tians d'orange ------------'.!® 
Pr.,pa'Bt on 15 Min + Tl errnom x 12 .,, n + CiJ sso:'I uJ 101,;r 
Att·~ntc 1 ti ,.errps total 1 ti 10 n 1n 

l.a pait' s.1hh•t te car am~I a l 11ra11g .. 

t .. 11.1pp.1gt• 
t 

f'nx/ui/s (/( SUISOll 

0 rn + 

thermomtx J F M A ~ J J A 0 J D 

Sucettes de foie gras 

-----c: 
Pr paraton 15rl'I t Th"'r'1'l0n' 16r'l:'H At·cn•c 2h 

Temps total 2 t 30 .,, n 

1Mettre1es feurllcs de g~la•1ne fi ramollu <Jans un récipient d eau ··ode 
' Mettre ta be:•,,rave 1 01g"O:'l et a pomme d ... ns le bol, et havi cr 

Bac er es paro s du t 101 Il il JA d<> la s;.iatulJJ 
.1A01,;:c· ta cassonadA, le v.r c1 qre d <tr.... hu le, l'eau. la ca-inelle 
le su et le po vr.- cuire pu s "11xer 

'. Pendal"'t "temps découper le bloc de foie g• sen ondelle:, d'l cm 
d épaisseur à laide de 1 cmpo te-1 è e ré er,er 
; A oi..ter la gélat ne b1t'n essori>e P.t d1sc;ol.dre 
Trc1-isvoser dans m réc1p ent et 1 ;1s"er t éd1• 
1 Couvr r l'u,e des 'aces de ch; 1ue ronoelle r:e fo e y·as d'une fne 
couct e de chtJtney à la betterav €1 lac; o>r orerrl·e au f ais environ 
2 t•eures En for ce• alors l.n p1ouc 1 brochett s dans l'épa sseur oe 
chaciue rordellc pour fa re ries sucettes' 
Héserver au ·rd1s 1usq 1'a 1 rl"Orrlert de S1,;rv11 

"' thermom1x J 

Magret de canard aux morilles 
et sa garniture aux fruits secs 
------~ 

thermomtx 
l'rt><luit., 11.- ·"1is1111 

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



Rillettes de noix Saint-Jacques 
et noisettes croquantes 

Filets de bar à la dieppoise 

) Feuilletés au crabe 

Mille-feuilles à l'ananas 



Feuilletés au crabe 

Prépara11on · 30 min + Thermom1x · 20 min - Cuisson au 'our 30 rnin 
T emos total 1 h 70 rr11n 

Us:ens1le(s) 

1 Prëparer la pâte reu1lletée Thern'om1x et la reserver au frais 
2 Menre les échalotes cfans le bol et hacher . Racler les oaro1s 
du bol a l'aide de a spat11le 
:1 A1outer le vin hlanc et le v1na1gre. et réduire 
't AJouter les miP,ttes de crabe, la crème liquide. le curry. le piment de Caye'lne. 
le sel et le 001vre, et mélanger 
:; Mélanger , en a1outant 80 g de beurre par l'orof1ce du couvercle 
sur les couteaux en marche. Trarosvaser dans un réc1p1ert et laisser re•·oid1r 
Laver et essuyer le bol. 
G Mettre le blanc de poireau d;ins le bo1, et é1T'l!1cer 
71\jouter le reste de beurre et nssoler :i . La155er tiédir 
s PréchauHer le four à 1 ao0 c (Th. 6! 
li Abaisser la pate feuilletée sur le plan de trava11 •anné à ,'aide d'un 1011leau à 
p.it1ssene, et y clôcouper 4 cercles (0 12 cm) et 4 autres 1,n peu olus g•ands 
à l'aide d'un emporte pièce Déposer 1 c. à soupe de po11ea...1 t1éd au centre 
des cercles les plus petits, poser dessus quelques morceaux de crevettes, puis 
couvrir de préparation au crabe Humecter le pourtour des cercles avec un 
pinceau de cuisine, couvrir avec les grands cercles et soude'. 
IO Dans un rec1p1ent, hattre légèremènt le 1aune a·œuf et le lait è 1 aide d'une 
fourchette En bi1d1geo11ner les feuilletés a l'aide du pinceau ae cuisine et 
enfourner 30 minutes à 1so•c m1 6!. Servir chaua 

"' thermom1x 
l'rtk-fuils de std.•<111 

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

Mille-feuilles à l'ananas 

j 1 J l 
Préparation . 30 min + Thermom1x 15 min + Cuisson a.J four 30 
Min t A1tente : ? h Ternps total 3 h 15 min 

•1 

1 L • 'r 1 • Préchauff,,r le four Il tSO'C (Tr,. 6) Tapisser ~ce plaque ne 'our de 
pap10< cu sson el réserve• 
2 Meure la larinP., Io beurre l'nau ot le sri clans le bol. "''xer 1 1 • t, puis 

::;: , • , pour dOCol'Pf oJ pâte du bol 
:1A l'aice d'un •ouleau à pâussene. abaisser ta pâ1P. en"'" •ACtangl"lccnt ta longue.i. fait '3 !:>s 
la largeur, sur "'" plan ùe trava ~ar,ne ..... 1 pl.m P.n 3. puis ta tourner d'uli rNa·1 éA tour !':\ 

1 ê1aler a nouvca" Répéter l'opération 3 !ois, pus étaler fa pa:e en .in rec:anqlc de 
/0 tm par 30 cm onVllon et la faire yhsse1 sur la plJQJC de CJ1SS0<1 f.ll'épa•ée f'ecouvur d'un 
papier c~1sscn puis d'une plaque de four µour permettra rlU 1ew etage oJe monter 
sans gonfler Enfourner 20 mmuies il t80°C ITh 6). puis ôter la rilaque du nf!5Sus et 
le papter CU•sson Mettre le 'our en pos1t>0n grnl. Répar;ir le suc•o sur Ill Dàte et enf0<..rner a 
nouveau 5 rl"lrlutos pour caramclasc1 
'• A la some d, four, CO\lpcr la pat<J en 2 rldns la longu>Jur p...s en 2 d~ns la ar'J•~ur, puis 
recouper chaque rec.:angle er> 3. La,sser refrOldir Ne:tover le bol 
;; Menre ta qélat1l'e è rarnolhrdans un réc•p1er: d eau ·re><ce 
1; Me!tle le ld1t. id vanille ,,n pou:Jre, les iacnes d œufs, la fect.le de mas et I• sccre d ms 'e 
bol. puis chaJffer '1 " •c 1 
7 A1outer la g;.1a1,ne bien essorée et mélanger " '· Transvaser da0s r 
réop ent. f, mer au contJC', laisser re•rQtdir et réserver au Ira~. Laver e: essuyer le bol 
li lnscror le fouet. a1outt:r Ta crème hqu1dc, e;t foue;tter rr • t l. ou 1uSt1•ià ce 
q~e la crème soct sulf1sammeM prise IJ(XJr four or des p es lncorpor01 d·'.thCdtomcnt la 
crème foue:tee a •1 crème van liée u l'aide de a ~patule, e: iransvaser d'lns u:ie poche è 
'l%1lle munie d'un embout ca11nclé. Réso1vor au 'rOld 
fi n Mettre le bourre Il fonrfre dans u0c P<>t·o. a1ou'.cr les Mcrce~u>. 
d'ananas et e sucre et c..;,,an1oh~cr quelques rmnutos 
111 Mooier les iou1llotés en dépoS<J'lt des mo1ceaux d·a~anas et un peu de crèrr •J sur ~n 
'OCtang n c:,; pâte feuilletée, coi,;vr,1 d'ur autre •cctang e de pâte Renovveler ooérat en en 
tcrm1n:1r.t par un rectangle de pâte fou' lc1l'o &lupouorer <.le suer'.! g ace et servr fra,s sans 

t' JP anend' '· l 'mduits cÙ' .w1is1111 

thermomtx J F M A M J J A s o 'J o 

Rillettes de noix Saint-Jacques 
et noisettes croquantes 

Préparation . 5 min + ThermoM1x . 11 ml!1 + A.ttente 12 h 
1 Temps total 1 1our 

1 Mettre les noisettes dans le bo1 et don'ler 
Transvaser dans un réc1p1en1 et réserver. 
2 Mettre le parmesan dans e bol et ri!per Transvaser 
dans un rée p1ent et réserver. 
:1 Mettre la crème liquide dans le bol et ci"tauf'er 
'. Aiouter le parmesan râpé et chauffer 
;; Aiouter le sel, le poivre. l'aneth, les noix ce Sa1nt-... acq.1es. et eu re - ~ ... 
fi Laisser i1édir o n11nutes. puis mixer selor• .a 
grosseur des noix. Surveiller a consistance des noix oe Saint Jacques 
par l'or lice du couvercle elles doivent être iuste efldochées. Transvaser 
dans un rèc1p1ent, filmer et réfrigérer 12 hPures Servir les r nettes 
parsemées de noisettes concassées dans des cuillères de présentation 
ou sur des toasts. 

"' thermom1x 
l'n><lmt~ d1· "'i-1111 

J F M A M • J A S 0 N D 

Filets de bar à la dieppoise 

PrAparauon 15 min t Therrnornix 70 m'l 1 Temps total 35 min 

j, l i.. 

IT >.t 'fh 

f { 
r q t 'I 

t Mettre l'eilu dans le hol, rneltre les moules dans le Varoma, '11ettre 
le Varoma en place et ouvr r les moules > 'l" nN ror' 1/v1tt>SSC' 1 
Transvaser les moules ouvertes dans dfl réc1p en: et réserver Prolonger 
éventuellement d'une ou deux minutes la c1,;issor• des moules qc.J1 ne 
seraient pas ouvertes. 
'.! A1outer le fumet de poisson à eau dfl cuisson corter.ue Oa'ls le bol, 
mettre les lamelles de champignons da'ls le pa'l1er cuisson. et !es filets 
de bar dans !e Varoma, met:re le Varorna en olace et cuire à 1a vapeur 
L "11r NJroma/ :i /vite SC' 

:1 Pendant ce temps. décoqu1ller les moules et décoruq.ier les crevettes 
~ E'n fin de cuisson, ret11er le Varoma et le panier cuisson. et réserver les 
filets de bar et les champignons au chaud 
;; A1outer la creme fraîc.he. le 1aune d'œuf et la fannu au contenu du bol, 
mixer '0 , tv1• ,e ·I. pllls cuire 6 11 r/9C CN te" e 1 
1; Aiouter les moules, les crevettes et les lamel les de champ1gf'ons, et 
mélanger 1 ,.., n/80°Ct :i /v.:c:Jsc 1 Dresser les filets de ba- tians les 
assiettes. napper de sauce et servir aussitôt. 

"' thermom1x 
l 'ruduils '''' suisu11 
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Bouchées aux trois chocolats 

Crème glacée à la mandarine 
et sa compotée 

Crémeux aux noisettes 

Tuiles à la rose 

* "+ * 
* * * * * * * * * * * * >+ 
< * * * '(" * * * ~ 

* * * * * *****.,, 
* * * * * * * * * * * 



Crémeux aux noisettes 

Preparat1on 30 min + Thermom1x 15 n•in + Attente 1 h + 
Cuisson au four 12 rmn Temps total 2 h 

,,.s l>t"·t11Js 

1 Préc~aufler e four à 180 C ,Th 6) 
:! Mettre les noisettes dans le bol et hacher 0 T 'ansva• er da!1s 
un re:;1p ent et réserver 
:1 Met:re le sucre glace et 1e beurre dans le bol, et mixer Racler 
les parois ou bol à 1 a de de la spatule 
~ Aiouter 1 œuf. a farine. ,e cacao en poudre et les no1set:es réservees, et 
rne anger 
;; Ve·ser sur ur>e feuille de f1llT' alimenta rc, envelopper et mettre au rc·r gc <iteur 
environ 15 minutes Au bout de cc temps, at>a1so:;er la nâie entre <Jeux ieJ1lles de 
papier cu1ssoo sur une épaisseur de 3-4 mm à J'aide d'un rouleau à pâtrssene pus 
,a ccuper en rectangles de 3 x 6 cm Faire gl sser le papier cuisson su la ~ aque 
de four et enfourner 12 minutes à 1ao•c r h 6) So111r les b1scu ts du four e: 
1a1sser refro1d1r sur la grille à pâtisser e 
1; Mettre le sucre glace. 1e beurre e cacao en ooudre. le lait e: la 
pate à :ar:iner !Jans 1e bol. et melanger 4 Gar'11r a mo1t é dE'<; 
b scuits refrOK.I s de cette preparauon. et poser un second b<scu't dessus. R6S~l'\rer 
au frod 
; Mettre le chocOlat dans le bol et râper 
s Aiou:er le lat et fondre Transvaser dans un rec1p e:"lt 
~J Poser un b1scu1t sur une fourchette. tremne· dans e chocolat forcu. et 
deposer sur une cr e Renouveler 1 opérat on avec tous es biscuits ure fo s que 
le choco at a durer, es biscuits sont prêts a être négus tes 

"" thermom1x 

Tuiles à la rose 

l'rruluil.~ cl, 1<illÎ.•m11 

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

Proparat on 15 min + Thermom1x 5 1"'1111 1 Cuisson ai, four 8 rrnr + 
Attente 30 mm Temps total 1 h 

' lllil'S 

Préchauffer le four a 180°C <Th Q) ra pisser a plaque à 
pât1sserre de papier cuisson et réserver 
2 Mettre e be.irre dans le bel, et tondre 2 70 
:l Aiouter le sucre, la farine. les blancs d œufs et le sel. et rr xer 

0 V ~ 

~ A l'aide d une petite cuillère, déposer de pet ts tas de pâte sur a plaque 
préparée, es espacer de 5 cm environ. et les étil er •1neme1 t avec e 
dos de la cuillère Enfourner 8 rmn a 180 C (Th 6), ou iusqu à ce que e 
bord des tuiles brunisse leoércment 
;; Dès la sorue du four, façonner les tuiles en es posant sur u11 rouleau 
à p~t1ssene ou une bouteille Laisser refro1d11 Nettoyer le be 
1; 1 lnserer le fouet rre:tre la crème 1 qu de 
dans e bol. et fouetter er s .1rve llart la prise de la 
cre1T1e qu doit être suffisamment ferme pour forn'er cles pics. 
-; A1outer le sucre glace, l'eau de rose e.t lc colorant rouge, puis fcue:ter 
a nouveau 11 A l'aide d une poche à dou1 le munie d'un 
embout cannele, garnir les tuiles ref•o1d1es de chantilly a la rose et oéguster 

"" thermom1x 
l 'n1</11il.• tlt• s11isr111 

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

Bouchées aux trois chocolats 

P1epa·a11on 15 min + Thermom1x 15 rn1n 1 A'tente 2 h 
Temps total 2 h 30 rrnn 

1 Mettre 130 g d'amandes dans le hol et racher 0 
:! AJOUter 70 g de sucre glace et mixer 1 t 
:1 Ajouter e chocolat noir et r111xer v t . puis fondre 
3 50 v t Remplir es moules a chocolat au t ers de ce 
n-elange LavP.r et essuyer le bol 
i; Renouveler l'opération à I' dennque avec le crocolat au a·:, puis avec 
le cl'ocolat blanc, et réfrigérer 1 à 2 he Hes Serv r avec le café 

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

Crème glacée à la mandarine 
et sa compotée 

Préparatl' r 10 min 1 Thermorr1x 20 rrw: + Aaenre 12 h 
l emps total 12 h 30 rrun 

l.a t·n,11pot1•1 ut ma11d.tn1w 

6 

1 1 Prelever e teste des 'lla'.ldar nes Réserver 
les mandarines et mettre le suc1e et le zeste, sans la pe3u blanche. dans le 
bel. puis mixer '> J 
2 Presser 1 ou 2 mandarines, et aiouter 50 g oe Jl.S de mandarine et 1 eau 
a:.i contenu du bol. puis cuire 15 r 100 t 1 Transvaser dans un 
réc1p1ent et lasser refroidir, puis réserver au Iras 
:1 1 Mettre le res'.e nes rnandannes épluchées et e rniel de 
· eur d oranger dans le bol, et mixer v 10 
'• A1outer la crème hqu1de. la 1 queur de ma11dar ·1e e~ le yaourt a a Grecque. 
puis mélanger • Transvaser dans des bacs à g açons et 
congeler 12 heures. 
;; Au bout de ce temps, mettre es glaçons dans le hol. et mixer 

en vous aidant de la spa·u1e 
1; Insérer le fouet et fouetter 
Menre la glacP d;in'.. u1 rec1p1ent pour congé at1on 
e· menre au congélateur 1usqu'au moment de 
servir Servir la glace en boule. accompagnée de 
compotec de mandanne 

"" thermom1x 
l'mdml• 1h -'"L""' 
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Chutney de canneberges 
(cranberries) 

Farce pour volai es 

ce pour gibier rôti 

Confit d'oignons rouges 



Sauce pour gibier rôti 

----------® 
Prépa•at on 10 min + T hermom1x 50 min + Attente 1 1our 

Temps total 1 1our 

l Met· e a gousse d ail. los carottes. es ect" otes es oig·1cns et le céleri dans le 
bO. n 11s h.icher Transvaser dars un réc1p ent .,. rt-><.-rver 
.! A ou:er le v>n rouy". lu Jaur »r, le thyrri. e roma•1n. e pers 1, e Cog ac e .>el e· 
I<' poivre Il ce·te prPparat1or> Mélanger à 1 wd d< la son11,;le ..,oute· le f1 et de 
b1ct e, laisser mariner ati rno111s :?·I heures en retournant la via~ Je regu 1ererrent 
.1 A11 tiout dt ce temps, éqo1Jtter ta viande la placer dans 1..n pla· à rôt r , .. 
enfou•ner en suivant les mJ cat ans du boucher Passer d rna umde a 1 c 1no1s en 
VP.rl an• a •eserver e vin Eyoutter les leg imes e· réserver Retirer s 1 erous 
Me:tro Io he1we dans le bol et fondre 
'o A1outer es eg,.nies égoL.:tes et 1e fond do veau "t f;rne reven 1 

sar•s le gooelc: doseur 
; A ou~er ovin mservé et cuire 
pt.rs mixe• 
h "rltrer la sauce à aide dune passoire f1ro et la 11·r'1 llH' JJ le bol, r::u1s édu1re 

sans le gob~let doseur La sauce do t 'larpcr la cu1llè•e 
~ A outer la creme qu de et un peu du 1us dP eu sson de la vrarde e: chauffer 

Servir ur sauctère pour accompagner votre g nier 

"' thermom1x 
l'rodwts d • 1 1111 
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Confit d'oignons rouges 

--------® 
P1eoa•at on 5 min - Thermomrx 50 m11' Ternµs tota 1 h 

1 Mettre les oignons rouges dans le bol et hacfic1 
Racler les parois du bol à l'aide de la spatule 
2 A1outer 1 huile d olive et Pssoler , sans le 
gobelet doseur 
:1 A.outer le vin rouge, le v n;i1gre balsam1q ie. 1e sucre roux et e r'11e. 
et eu re ~ • sa11s le gobelet coseur Laisser 
refro1d r et cond111onner di!ns tm pot he-rné•rque Servrr er 
accompagnement d'une viande froide, d'une terrine ou de fromage a 
p~te dure 

"' thermom1x 
l'rodwls d. UISU/I 
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Chutney de canneberges 
(cranberries) 

-----® 
Préparation 5 min 1 Thermomrx 30 mrn 1 Attente 30 n 111 

Temps total 1 h 5 n11n 

1 Mettre les oignons rouges dans le bol. e· h;icher Racler 
les parois du bol a 1 aide de la spatule 
2 A1outer le beurre et rissoler • sans le gobe et 
doseur 
:4 A1outer les canneberges. le sucre. le v1na1gre ba sarn1q.Je, la c;irdamome. la 
cannelle. la coriandre et le gingembre. et cnauffe1 ~ 
. sans le gobelet doseur 
1 A1oute1 1 eau et cUJre ~ . sars e gobelet doseur 
Mettre en pot rmmédratement, fermer. et lasser refro1d1r Deguster pour 
accompagner volaille. g1b1er ou fromage. 

"' thermom1x J FM AM 

Farce pour volailles 

J A S 0 N D 

-----® 
Preparatron 15 min + Thermom1x 5 mrn Temps total 20 mrn 

1 Mettre la po1tr1ne furnee et la portnne fraiche dans e bol, Pt mixer 
Transvaser dans un rec1p1ent et reserver 

l Meure 1 échine de µme et le veau dans le bol. et ri xer 
Transvaser dans le rec1p1ef't avec es poitrines et réserver 

:1 Mettre le foie de dinde dans le bol. et m xer Transvaser 
d~ns le rec1p1ent avec le reste de v ande et réserver 
• Sans aver le bol. y mettre ail et les echalotes, et t">élcher 

Racler les parois eu bor à 1 aide de la spatule 
;; Aiouter l'huile d olive et nssoler 
G A1outer les viandes reservees, les 
châtaignes. les pistaches. l'Arrnagnac. le 
Porto. le sel et le porvrP., et mélanger 

~ Garnir la ornde de 
cette farce. la fermer avec un ou deux 
pics aperrt.t ou de a frcelle de ci..1s1re. 
et enfowner suivant les 1nd1ca11ons du 
boucher 

l'rodw tl sa s 11 
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FOCUS DE NOËL 

Planning ~ 
<< zero stress >> 

Fête de famille par excellence, nous mettons un point d'honneur à rendre ces moments 
cle 1\Toël à la fois magiques, envoûtants et inoubliables ! Si l'acha ls des cadeau:r, la décoration 
et surloul les repas rassemblent dans lajoie, quelle 01ganisalion avant d'e11 mïi.iier là ! 
Profitez vous aussi pleinement de lafférie, en suivant quelques trucs et astuces ... lm primez le 
planning, et cochez les cases dès que les lâches sont accomplies ! 

J-15 Les cadeaux sont bien avances, li est temps dE J -4 Toujours serein(e), le sapin est en place, on se 
s 

D Equilibrrr lt•s rrcelles difficiles l'l les recelles fariles el 
rapides 

[ lklerminer les n·crllrs à faire' à l'm a nec t't celle::. à faire la 
'cille ou le jour même 
Uahlir la lislr des courses 
Trier les courses : cc•llc•s qui se' consen rnl, rl celles à faire 
les dernières jours 
.l\larqurr chaque lâche dans votre planning pour êlrc slÎre 
de ne rien oublier ! 

[ Fai re les pn•mirn•s rourscs: corn.en es, produits longues 
consen·alions, nappage C'I décoration 

0 Les premières préparations: les liqueurs maison 
(ex : limoncello, liHP « jours dr fëtes »;crème de whisky, 
li\ re « ma cuisim• 100 façons») cl tout cc qui peul être 
congelé (pùles sucTéc•s, pfüc fruilletrcs, sa11ces a 
rfrhauffer. les fruits pour IPs sorbets, le brurr<' po11r la 
pfüe fC'uilll'téC' ... ) 

J -8 Vous avez déjà bien avance(e) ! Il faut rentrer 

r 
L 

>re 
La Yisilc' a u caviste : Facilr à déléguer ! 11 vous suggérera les 
nwillrurs acrorcls mets 'ins rn fonction dt>' otrC' hudgt>t 

D Passer commandes de frais: boudwrie, poissounerie, 

[ 

primeurs ... cl lr ur dl' mander de lever les filcls des poissons, 
plumer les cailles ... Ouf. 1 h de gagné ! 
RralisPr lrs confitures. lcmon curd et chutnevs • ·, : • 
Atelier: c~liquPtc•r l<'s « pt•lits pots » à offrir - ·-~· 
(confitures, liqueurs maison ... ). ) ou pi, les pelits ·~· 
sont rads d'aidPr ! • • 
\liez. lest des rrceltes dirficilcs ... .l\ lmm drlicirtLx ! ... 

U En ;nanl pour la préparation des terrines cl du l'oie gra~ ! 
U Lt•s chocolats de i\oël, les truITrs, h•s prtils gâteau.\ sc·es 

(à conserver clans une boîte en métal lwrmélique) prennent 
fè.irmc•s entre les doigts créatifs des [JC'tits. l\liC'ux que la pâle 
à moclclrr ! 

0 L'emballage des cadeatLx de bouchr à offrir (truffes, 
chocolats, petits gâteaux ... ), c'rsl plus drôle Lou::. ensemble ! 

J-2 [ 

Passer cherdwr lrs d(•rnièrPs cou rses de frais 
Puis aller dwz le coi fleur, au hamman, chc·z la manucure, 
au ciné ... 

LA VEILLE .. . Serénité est le maitre mot ! Faites-vous aider 

Préparer les glaces cl lô sorbets, les sauces (saufle beurre blanc) 
Faire mijotl'r lrs plats rn saucrs 

;-J Préparer lc•s pâles à pain, à briochr, à chouquelles et lc>s 
mellre a u frais a' cc vos marmitons c•n hrrbe ! 
Préparer les gâteaux à ba-.e de génoist> el lrs gâlt•aux au 
chocolat, muf!ïns ... 
Dresser la lablc, c'est le ra~ on des enfants ~;. 

U .l\lcllrr le 'in au frais si besoin · .~· . 
LE GRAND JOUR EST ARRIVE ! On inspire, on expire et 

\ e pas oublier un prtil drjeunrr dtamin1• 
\llumer le four. .. 

Cuirl' les pclils pains, les brioches, les chouqurt trs ... 
Fain• décanter le 'in 
11 ~ sortir Ir fromage 
?iO min avanl de servir: sorti r lt> foit> gras, lrs lcrrinC's. 
)(' ht'UITC' ... 

LE LENDEMAIN : IS 1 
[.J B.rrhauffcr les restes 

Congeler ce qui peul l'i>tn· 
Sc fair<' i1wiler à dîner, r'rsl bit•n mrrilt' ! 

1:) 



ÉCOLE THERMOMIX 

<< La bûche avant la bûche. • • >> 

' ' * CHEF ERIC GUERIN 
La Mare au:r Oisccw,r 

LP 1wsto dr pistarlw 
25 g de basilic frais 
8.5 g clc pistaches non salérs, décortiquées, 
torréfiées 
5 g de pâte de wasabi, prête à l'emploi, ou de 
moutarde forte 

90 g de bouillon de \'Olaille 
15 g d'huile d'olive 
5 g de vinaigr e de riz, ou de v inaigre blanc 
\ c. à ca.fé de sel , à ajuster en fonction des goûts 
'•, c. à café de poi\rrc blanc, à <tjnster en 
fonction des golits 

1.1• rouleau d't•mnwntal 
100 g d'emmental, coupé en morceaux 
5 œu(s 
50 g de beurre, mou 
100 g de crèm e liquide 35'!-o m.g. 
~OO g cle fruits secs, torréfiés (amandes, 
pislaeltcs C'l noisellcs) 
1 e. à café cle flew- de sel 

Ll' p<un de mie aux pt>qu1llos 
70 g de poi\TOns rouges grillés, en conserYe, 
ou pcquillos 
125 g de farine, cl un peu pour le plan de 
travail 
10 g de levure bou langèrr fraîche 
lO g de sucre 
l.5 g de beun·e 
3 pincées de sel, à ajuslt' r en fonction des goùts 

l slensilPs 
Plaque de fow-, plaque à pâtisserie recouverte 
de papier cuisson, casserole, poche à douille, 
Hhodoïd 

Information 
Le peslo de basilic se conserue très bien 
plusieurs jours au rifrigérateur dans un pot 
he1métique. 

Valeurs nutritionnelles par portion 
996 kcal 1 4137 kJ 1 33 g de proté111es 1 40 g de glucides 1 77 g cle lipides 

Preparat1on 20 min + Thermom1x 15 min + Attente . 24 h 
1 Temps total: 24 h 

Le pes,o de pis ache Mettre le basilic. les pistaches, 'a pâte de wasab1. le bouillon 
de volaille, l'huile d'olive et le vinaigre de riz dans le bol. el m:xer 15 sec/vitesse 1 O. 
Racler les parois du bol a l'aide de la spatule. 

~ A1outer le sel et le poivre, et mixer 15 sec/vitesse 1 O. Transvaser dans un récipient 
et réseNer. 

::; Le rouleau d emmental : Mettre l'emmental. les œufs e: le beurre dans le bol, 
et mixer 5 sec/vitesse 10, chauffer 3 rrw'/70 C/v1tesse 4. puis a nouveau 
5 m1n/80°C/v1 PSSe 4 

'• A1outer la crème l1qu1de, mixer 30 sec/vitesse •I, puis 3 sec/vitesse 1 O. Transvaser 
dans un récipient et réserver au réfrigérateur pendant 4 heures pour que le 
mélange durcisse. Nettoyer le bol. 

:; Au oout de ce temps. mettre le mélange dans une poche à douille. Réaliser un 
tube avec 1a feuille de rhodo1d (ou a défaut une feu11le de plast que} et le garnir de 
oréparat1on. Placer au congélateur 30 minutes. 

6 l'}ettre les frui ts secs et la fleur de sel dans le bol. et do'lner 2 1ri·'puls1ons de turbo. 
Transvaser dans un réc1p1ent et reseNer Une fois que la prépa'at1on à l'emmental 
à bien durcie au congélateur, en couper 8 tronçons, les rou1er dans les fruits secs. 
et réseNer au frais 

ï Le pain de mie at,Jx RfillUJUQ~ Mettre les poivrons dans le bol et mixer 5 sec/ vitesse 6. 
Racler les parois du bol a l'aide de la spatule. 

8 Mixer à nouveau 5 "ec/v1tesse 6. 
H AJOuter la farine et la levure. puis mixer 15 sec/vitesse 4 
10 Aiouter le sucre. le beurre et le sel, puis pétnr 10 min/:7 / ~ . 

11 T 'ansvaser sur un plan de travail fan né. et faire une boule en rar-enant es bords vers 
le centre. Faire rouler la pâte pour lu donner une forme. 

l:! Tapisser la plaque de four de papier cuisson et reserver. 
13 Mettre une casserole d'eau bouillante dans Io four, mettre la boule de pate sur la plaque 

préparée et laisser la pâte lever iusqu'à ce qu'elle double de volume (45 -60 min} 
111 Préchautfer le "'our à 170°C (Th. 5). 
i.; Fnfourner le pain et cuire 30 minutes Laisser le pan reLro1d1r puis le congeler 3 à 

4 heures 
u; Préchauffer le four à 70 C (Th. 3). 
1ï 1 5 minutes avant de le trancher, sortir le pain du congélate.Jr et le couper en très 

:1nes tranches, puis les menre au four entre deux fm;illes de pap.er cuisson pendant 
30 minutes. Elles doivent sécher sans colorer. 

18 Le dressage : Sur une assiette, faire un trait au couteau de pesto de pistache. Poser 
deux bûches d'emmental perpendiculairement et se chevauchant. Y p iquer des 
t1anches de pain taillées à la forme de votre choix. 

Conseils du Chef' 
Chaque composant de ce plat peut se ('Onsomrner à part : servez le rouleau 
d'emmental avec une salade verte et, ou des pommes de terre, le pesta de pistache 
et basilic pour accompagnerjoie gras, langoust ines ou poisson. 
Le pain aux péq11illos peut aussi se servir en variante à un pain ordinairr. 
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ATELIER DE MIXIE 

Mes décors * 
en pâte d'amande 

Pour 
les petits 

avec l'aide 

Valeurs nutritionnelles par port.on 245 kcal 1026 kJ 5 g de protéines 26 g de glucides 13 g de lipides 

Preoarat1on . 15 rn r 8'1 fonct1or cles decors realtsé5 + Thermomrx 1 rnrr 1 Tervips total 20 rnrr 

1 ~ pal •· d ,1111and1 
150 g de sucre glacC' Thermomix 
150 g d'a mande en poudre 
l bla nc d'œuf 
5 goullC's clr colorant a limr nla irC' 

l -.1t-11s il1·-. 
Rouleau à pâtisserie, papier 
cuisson, emporlC' pièces 

Mets e sucre glace et l'amande en poudre dans le bol. et mixe 
3 1 

r endre des abricots, des 
dattes el de.~ pruneau .. ~, 

ôter les 110.1,mn.r, et les 
remplnt·er par des boules 

c/e pâte cl'am.amie. 
'' Aioute le banc d œuf et le colorant a imenta1rc. et mélange 

2 
., Abaisse la pate à l'aide d'un rouleau à pâtisserie entre deux feurlles 

de papier cuisson Découpe les formes et les motifs de ton 
choix ('leurs. feuil es. ou encore damiers par exemple) à l'a de 
d'emporte-p.eces e: u111sc les pour decorer tes gâteaux. 

!.(• \IÏ"\Î( l' l u~ 

J>our atioir des pâtes dl' 
dW'érimle-~ couleurs : ci l'étape 2, 

ajoute:: le blcrnr d'œuf. puis m élange:: 
'Il f' 1 • •• prélevez la moitié 
de la pâte el réserve.::.-la . .\lette:: le 
colorant clan< le bol, el m élange: 
t 1 >. 1'ranst•ase:: clans 

1111 récipient. Henouvele:: 
l'opération avec le reste de pâte 

e'll utilisant 1111 autre 
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