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Bienvenue! 
Chères clientes et chers clients, 

Un vent de gaieté souffle chez Thcrmomb: ! L'été est à nos 
portes et amène avec ltù son lot de dflices des jardins ... 

Le Thermomix est aujourd'htù indissociable de votre façon 
de cuisiner et il tient une place de choix au cœur de votre 
espace cuisine ; aussi trouverez-vous dans ce numéro 
des trucs et astuces pour ménager votre fidèle compagnon, 
des offres sur la boutique pour emmener votre super 
assistant où que vous soyez! 

Cet été Thermomix fusionne les saveurs d'orient el 
d'occident, transportant dans leurs sillages les effluves 
de souvenirs de voyage. A l'occasion d'une pause fraîcheur 
sous la tonnelle, savourez de nouvelles associations sucrées­
salées ; sur la route des vacances ou en pique-nique, 
vos pauses « sandwich >> deviennent de véritables escapades 
gourmandes : mini-burgers, petits marocains fourrés à 
la viande, éclairs à la truite ... Et si chemin faisant. Yous a\1.e:t 
la chance de cueillir quelques fruits rouges, 'itamine:c vos 
desserts et lestez de nouvelles sensations « bonne humeur» ! 

Enfin, rendez-vous à l'école buissonnière Thermomix et 
à l'atelier de Mix.ie qtù vous guident pas à pas dans la 
réalisation de 2 recettes originales, faciles et tendances ... 

Bon voyage culinaire à tous et rendez-vous pour une ren­
trée futée : des recettes inédites avec des pommes de terre, 
des menus à La découverte des légumes racines. des plats 
qui allègent vos dépenses, des douceurs sans lactose ou 
sans gluten ... vous voulez en savoir plus ? Pensez-à vous 
réabonner! 

Sophie Hanon-Jaure 
Directrice Marketing 

Thermomix France 

INFO RECETTES 
Les recettes de nos publications sont conçues pour 4 personnes, 
sauf indication contraire. 
Signification des pictogrammes indiqués dans les recettes : 

t. 
Léger Sans gluten Économique 
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L'ACTUALITÉ THERMOMIX® 

LE BOUQUET ESTIVAL DES OFFRES THERMOMIX 

CADEAU HÔTESSE 
JUSC\11 ..., 22. J 1 lt'. 
le livre « Végétales et gourmandes » 
vous est offert en plus de votre 
cadeau hôtesse ! 
Pour toute dégustation Culinaire organisée 
avec 3 ami(c)s désirant découvrir le Thermomix ! 

Vous aimez recevoir autour de délicieuses 
dégustations culinaires avec le Thermomix ! 

l•thésitez plus, contactez votre conseiller( ère) ou 

rendez-vous sur notre site thermomiœ.fr ! 

Végétales 
et Gourmandes 

LES PROMOTIONS DE LA BOUTIQUE EN LIGNE 
Aiie-.:-Nmsfait la liste cle vos immanquable.~ à emporter aiiec uow; cet été f' 
La boutique t 1ous suggère ... 

' - AU 15 J , 1 
""' ne résistez-pas atLx 

alléchantes recettes du liYre « ~\la cuisine 100 façons » ! 
Gazpacho Andalou pour la fraicheur, Burritos pour la 
convivialité des repas. 

dur avril au 
31 octobre 2 014 
(hor.• lu11dl -jour d• fnmetun 

du rtAtaurtml·, l1or11j<Jur•fériéA 
d t!t!ill~ dt joursfiriis ain.si 

9"' ''• t1amnlia) 

DU 03 AU ?" J llN 2014 Vous n'envisagez pas de 
passer un jour sans votre fidèle compagnon ? Emmenez-le en 
vacances sans encombre dans son sac de transport ! 

Rendez-vous sur www.thermomix.fr, rubrique « boutique » . 

OFFRE SPECIALE PARTENAIRE ! 
Eric Guérin, notre chef partenaire, NJUS attend pour sa seconde saison cw 
.Jnrdin des Plumes! 
Vécuiwrez les fo7:faits pour 2 personnes et bénéficiez lie 30 °o de remise! 

Forfait ljour (pour 2 personnes) 
1 nuit en chambre supérieure 
Le petit déjeuner pour 2 personnes 
Le dîner dégustation en 7 plats (hors boissons) 
2 billets pour la fondarion Monet 
2 billets pour le Musée des impressionnistes 

300 e TTC u lieu de j:l6' C 

Forfait 2jours (pour 2 personnes) 
2 nuits en chambre supérieure 
petits déjeuners 
2 dîners dégustation en 7 plats (hors boissons) 
2 dîners à la plume en 5 plats (hors boissons) 

1

2 billets pour la fondation Monet 
2 billets pour le musée des impressionnistes 

550 €TTC ë ll li"t dPpK'€ 

Contactez uniquement: I.e Jardin de Plumes - J 1·ue du Milieu, 27620 Giverny 
Tél .• 3.'3 (0)2 32 54 26 3.'j • contact@lejardindesplumes:fr 
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L'ACTUALITÉ THERMOMIX 

• zz 
opnes pratiques 

SPECIAL nettoyage de printemps ! 
C'est le grand nettoyage de Printemps ! Se servir du Thermomix rien de plus simple, et c'est pourquoi 
nous ne pouvons nous en passer au quotidien. Son entretien s'avère aussi facile que nécessaire pour 
prévenir usure prématurée et des pannes malencontreuses. Etes-vous prêt(e)s à tester vos 
conna-issances et découiwir votre profil de Thermomireur( euse) ? 

CD Petite préparation du repas en famille. le 
Thermomix n'a pas été épargné ! On m'a dit que 
je pouvais tout mettre au law-,·aisselle. Aussi je 
commence à mettre le socle et les accessoires dans 
le lave-,·aisselle. ~Ion mari m'empêche de le faire ! 
A-t-il raison ? 

~ OUI 0 NON 

Comme mon bol avail un peu 
attarhé au fond, après la 
réalisation de mon super riz au 

@ Géniale la recette du pain marocain ! 
Je 'iens de la faire, mais des 
résidus de pâte restent collés sw· 
les lames des coutcalL\. et le joint. 
Grâce à un petit couteau dC' 
cuisine, ''ais-je pouvoir retirer lC's 
résidus? 

\ail. ma rapine Chantal m'a conseillé d'utiliser une 
éponge en paille de fer pour le récurC'r, ùois-jC' 
l'écouter'? 

U OUI U NON 

Formidable ! :\la grand-mère \ient de me donner 
sa recette pour fabriquer du produit \aissellr ! 
Je pelLx l'adaptc1· au Thermomi"? 

::J OUI .:J NON 

RÉPONSES, PETITS CONSEILS 
PLICATIONS THERMOMIX 

ET EX . Ache' de mettre le socle dans 
l · . de vous avoir empe . z 

RE. PONSE 1 OUI l I a raison Z , de vai'sselle à la main. Tous es 
. . h finie a corvee le lave-vaiselle ! En 1evan~ .e, tt . t au lave-vaisselle : bol, couteaux. 

· d Thermomix se ne 01en l , 
accessotres u . . atule fouet et le varoma comp et . 
socle, couvercle,Jomts, sp ' . . u de changer certains 

voir Thermomix » o z · . 
Envie de doubler votre « po~ . t vente dans notre boutique en igne 

. i- T les accessones son en 
accessoires · ous . . bri ue «boutique». 
sur le site thermonux.fr, ru q · z · ·nt et les 

d couteau endommagerait e JOt l 
REPONSE 2 NON 1 La za:me u très ~imple : retirez la pâle du bo . 
couteaux. Voici une petite .astuce le c~uvercle fermé. Exercez q.ue!ques 
Remettez votre bol en i:tace avec ·mum de résidus de pâte prOJ~tes sur 
pressions de turbo pour décoller un ;"'"f:tour réciipérer la pâte. Puis demontez 
les parois du bol. Raclez avec la spa lu ·o~nt des couteaux avant de les nettoyer. 
le bol retirez les couteaux et enlever eJ d ' , · peu de ouceur . · · mérite aussi un · 
RÉPONSE 3 NON l Le Thermomi~ de couteaux, laissez tremper 
Hemplissez le bol d'eau chaude a haut~~r éponge non abrasive. Pour les 
environ 30 minutes, 'et nett?yez avec ) une é onge non abrasiv~ c:u une 
parties blanches de l aprare_ibl, (l~'ec:J~~aude vfendra à bout des residus de 
l . gette en micro fibres imbi ee 
in ' · t ts · les plus resis an · 
nourritures . areil culinaire et son usage ~st 
REPONSE 4 NON l I.e Thennom1x es~tnu~F_Ples recettes réalisées à des fins 
strictement destiné à un .usage ?-°.n;es i; ex~mple) sont susceptibles d'altérer 
non-alimentaires (produits lesswie s pa 
votre appareil. 

=: OUI = NON 

~ 

Résultats 
3 ou 4 ' 

BONNES REPONSES 
Vous êtes déjà une c2q>erte du 
Tbcrmomix ! Grâce à des gl'stes simples, 
votre Thennomi"- se transmettra de 
génération en génération ! 

0 À 2 , 
BONNES REPONSES 

Chouchoutez-le, Je Thermomix mus le 
rendra au centuple ! Si YOUS avez besoin 
de conseils, reportez-vous au manuel 
d'utilisation de votre appareil ou 
contactez votre c.:onseillèrc ! 



Soupe fraÎche d'abricots 
au muscat et aux griottes 

Mousse de fromage au pesto 

Cuillère d'avocat a la créole 

Pudding de boudin noir, 
trilogie de mangue 



1 

Cuillère d 1 avocat à la créole 

_.- '" 1 ·- ·' 1 

Préparation • 10 min + Thermomix : 1 min Temps total : 10 min 

l. I _ ~ , ..,..::.s ·~ -=!il 1S1 

1 ô 10~2l. r111_n r Jr 

7= ~ c1=i r:=inEires (. l _e5- en~ 3 
,....., 1\,,,eaux 

Ustens.,e(s) 
._l: ..... .... • ';,,.\,. )rCP t' in a 1rrerr rP 

1 Zester le citron vert. hacher finement le zeste et réserver. Presser un 
demi-citron vert et mettre le jus dans le bol. Prélever la chair d'avocat et 
l 'a1outer au contenu du bol. Ajouter la banane, le sel et le piment 
d' Espelette, puis mixer 1 n ::·.;, • dse ~'-
2 Ajouter la chair de crabe et mélanger - .e• ,' :: '""'"'' J. Transvaser la 
préparation avocat-crabe dans un saladier, couvrir d'un film alimentaire et 
réserver au frais. 
:$ Mettre les dés de tomate dans un récipient et assaisonner avec le sel, 
le poivre, l'huile e1 la ciboulene. 
't Déposer un peu de préparation à l'avocat dans une cuillère de 
présentation. Parsemer quelques dés de tomate sur la préparation et 
saupoudrer du zeste de citron vert pour décorer. 

thermomîx 
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Pudding de boudin noir, ~ 
_tr_il_o_g_ie_ de_ m_a_n_g_u_e ____ --lci 
V?.leurs n Jtrito~,..e!les par po111on 
3a2 kcr. 1 1J30 '<J 1 8 g de orcte oes l 31 Q de gluciJes 1 21 g d• !ipides 

Préparation : 15 min + Thermomix • 30 min + Cuisson au four : 45 
min + Attente · 12 h 1 Temps total : 13 h 30 min 
11' 11urlcl111g dr boutlm noir 
60 g 1e œ1n de P1 e 
10 -15 ~ beurre poc.r la ' Crr•·e 
200 g de bcud111 •,o sa% la 
i..'!:2LI rd coupe &"l g'os rrorcœu-w 
75 g de crèf"'l"'e ltQu1ae: 
7tl g de .ait 
2 grcs œul> 

1 pPt.-ee \ie prnVTe 
1 p ricee j -? qua:re .ep1ces 
Trilogit· "'" n~n,gltt 
3 mengi..es b1~11 rrü·es 
20 g de vin.aigre de Xérf":s 
ôOgde sccre 
1 po.nte de cou:eau ce Riis e 
Hanou: 

1 brm~ morceav ce bad-üne 
1 c ~ cail:'. oe t::=unr= c.::snf_t: 
IC~\.ron 10 g de beurre> 

Usters1 e1s1 

Flrn ël:int:: ·:ave. poele 
1 te'°nn€-

1 Le ouddino de boud n l'Oir faire sécner le pa.n de mie au grille-pain sans coloration et 
rése<Ver. 
2 Prèchauffer le four a 150°C !Th. 5!. Beur<er la ternne 
3 M ettre les morce~U>( de boudin, la crème liquide, le lait et les œufs dans le bol. puis m ixer 
15 secNi1esse 6. Racler les parois du bol a l'aide de la spatu e. 
1 Ajouter le pain de m •e réservé, le poivre et les épices. et mixer 25 sectv1tessc 6 Mettre le 
mélange au boudin dans la terrine et enfourner 45 minutes à 150°C. Retirer du four et 
déposer un poids sur le dessus de la terrine pour b•en tasser le pudding (voir Conseil) 
Aése<Ver au fra•s pendant la nurt. 
S T r1og•f'_Oe irampe Le lenrlemain, eplucher les mangues. Prélever la chair de 2 mangues 
et la couper en morceaJX Mettre 120 g de la chair dans le bol et mixer 15 sec/vitesse 8 
Transvaser dans un récipient, recouvrir de film alimenraire et réseNer 
6 Mettre les morceaux de mangue, le v1naigr'1, le sucre, le Ras el Hanout et la badiane dans 
le bol. pws cuire 30 m1n/1 00"C/~/vnesse«~ . sans le gobelet doseur jusou'à l'obtention 
d 'une oompotée. 
7 Découper la tro1s1eme mangue et le pudding de boudin reseNé en fines tranches. M ettre 
le beurre clarifié dans une poêle lvotr Conseil) et y faire dorer les ïranches oe mangue. 
Déposer ces oemières dans le iond d 'une assiette et rése<Ver au chaud. Do1er egalemem 
les tranches de pudding et les déposer sur les tranches de mangue Servir auss1to1, 
accomœgné d 'une cuillerée de compotee et d'un cordon de sauce a la mangue. 

Conseil(s) 
lJJ..~lJ.KLfr p_udding: Dé('OUpt:: Ull ~arton de la taille d€ la terrine .• pm1tlùp1Jt'.Z- le de vapfrr 
alumini.um et pose.::-le ôur lt' puddi11g. l'ui:1 po1:1e;; :1ur le carton une boîte de con.çe-rve ou un 
rmi<l:Jjll)Jqu 'à complet rcfroidi.<;!çement. 

Clcrr_ifi<,,. le beurre: Paite.ç.fond·re le heiJ.r"l6P dans une casserole à feu trè$ dt1u..t' et sans rc.11nue1'. 
1lu.fur et a me:1u-rt- qu'iljêmd~ let ta:1-t!ine (protéine du lait).forme une mrrlJ.<ïSe li la f!:urfare . 
J::«1mH.'Z la surface à l'aid.e d'u.nP cuUlt>re. f,Qrsque lu coaehe clu de88Wl pN!nd une cuulr!ur jaune 
clttfre (il 8:aJ.:fit (fo beurre dari.fié) et que lt.<; solides .<;o-nt tomhéJ; au.fond, lJt-'rSt= délicultmt'11t 
la couche clarifiée datu: u11 r~<'ipi.eul û lrm."f.rt1 un lami~ tapi1J1:té (l'une étamine en lai.11sant leR 
S<>lideJ: rû111t1 la e.a:nre-role. 
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Soupe fraÎche d'abricots 
au muscat et aux griottes 

DESSERT 

~ 

.;.::::J ~ ..Jt·.t-or·,--.rfles ~d· ~c1 ... r 

' ..:cal 1 7' ~ 1 2 g ae i:.r i.- .. "" ~ 1 23 g i ~ _JI idfn 1 g r:lf' •ïH:i:;-~ 

Préparation • 5 min + Thermomix : 5 min + Attente : 2 h 
1 Temps total : 2 h 10 min 

12ô: o do muscm (B_;un·os de Vcnisol 
2 C a SO:JOfr de S fOO o·~rat"i!e 0;1 ce 
rrne 
::OO g cl'abncots •ais. déroyauléô ciu 
n abr1cOlS a-.. siroc e11 cor.serve 
12C· g de gnnttP' OP"1C\ RU téa0 

30 g u., 1us ae .:1uo11 
1 c. E: sc .. 1j)e de sJcre 

1 OO g de Crena 1 qt.JtdP ar: èra bien 
rro1oe 
, c :J SC:.;0? bombe~ de Sl1Cff- V?"ïlle­
T•icr-1•on1· x 

Ustens•le(s) 
5 cc;upes" J<.;ssart, 'dm a.11.,-~rta,re 

1 Mettre le muscat et le sirop d'érable dans le bol. et cuire 
2 m111/50"C/viresse 1. 
2 Ajouter les abricots et mixer 1 rn.n/vitesse · 0 jusqu'à l'obtention d'une 
soupe bien lisse. Transvaser la soupe dans des coupelles, les filmer et les 
réseN er au frais pendant 2 heures minimum. 
:.i Mettre les griottes, le jus de citron et le sucre dans le bol. et mixer 
1 rrnn/vttesse 1 O. Transvaser dans un réc ipient et réserver au frais. 
Nettoyer et essuyer le bol. 
4 Insérer le fouet. mettre la crème liquide et le sucre vanillé dans le bol, 
et monter en chanti lly pendant 2 rr11n/v tesse 11 (selon la crème). Reti rer 
le fouet Transvaser dans un récipient et réserver au fra is. Au moment 
de servir. déposer un cercle de coulis de griottes sur la soupe d'abricots 
et une quenelle de crème chantilly au milieu. Déguster bien frais. 

thermomîx 
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Mousse de fromage au pesto 

_, 1 ~. 1 

Préparation : 5 min + Thermom1x : 5 min + Anente : 1 h 
1 Temps total : 1 h 10 min 

Le peste 
0 v < -!? r..r~.::53ï, ')11r-:- ~- n-'ori:~.o 1 

}û Q 1,, "grori< C? ~1n 

,.. é carQ d.:> c:e1 a"' 1e en tr 

ü0-'.> GO'..ltS 

La mousse de fromage 
1 :•v ~ JL ·rc --tl. _ • •..: •t' ~ 4 ~ tvk • 
5 f -].:: pe-_ ~- T ~ /"Y"< rw.-

1 L& c"s.'.l Mettre le Parmesan dans le bol et râper _ .~c v ess,,_ ic. 
Transvaser dans un récipient et réserver. 
~ Mettre les pignons de pin, les gousses d'ail, le basilic e1 J'huile d'olive 
dans le bol, puis mixer 20 -°'r./ · te:::sé . 
3 Ajouter le sel et le parmesan râpé, puis mixer ~ '""'" · esse 4. 
Transvaser le pesm dans un récipient et réserver au frais. 
-'. Lo T J ·~sP ~ ~ '2Q-i: Mettre le fromage frais et 50 g du pesto 
réservé dans le bol. et mélanger '5 :::.;:,v ''"'s"~ -· Transvaser dans un ré­
cipient et réseN er. 
;; Insérer le fouet. Mettre la crème liquide dans le bol et monter la 
crème en chantilly 2 ·111 '"bSt:' 4 . Retirer le fouet. 
6 Ajouter le mélange fromage-pesta réservé dans le bol et mélanger 

•1 3cr ,,_,.:sse 2. Verser le mélange fromage-crème dans 4 cercles à 
pâtisserie, filmer et réserver au frais 1 heure minimum. Avant de servir, 
déposer 2 morceaux de tomate confite, puis 1 tranche du jambon 
en chiffonnade et une feuille de basilic sur chaque mousse. Retirer 
délicatement le cercle Servir aussitôt 

thermom1x 
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Eclairs à la truite en glaçage 
wasabi 

Minl·burgers au poulet 

Pain marocain 

Brioches fourrées au praliné 



Pain marocain 

Préparation : 30 min + Thermomix : 10 min+ Attente : 2 h 
1 Temps total : 2 h 40 min 

Pain manw;1in 
3 lf _ L, 

50 g r'e of 11 ~ 
0 ;J~ ;e 

2 '- a ca--:- UA 
2 ~ets de :>• 
2c-ci1q.:e<; 
2 f'( 1 Jt' 

F~·~ a11 hœ11fépicé 
.·'. •I ~~de • 

- : 1 1t :i r' .;.:jL 

Ustens1leo.sl 
PG~ ~ c JISS 00~10 

1 "1! r ~Mettre l'eau, la levure, la fa rine, le sel et le curcuma dans 
le bol, et pétrir .~ ,/ ? ' ~ en restant à proximité de votre Thermomix qui 
peut bouger sur le plan de travail. Transvaser la pàte dans un réc1p1ent et ré­
server. 
2 Mettre la moitié de la coriandre. la moitié de la menthe et la moitié du 
persil dans le bol, et mixer -; • · s- · ~. 
:J Ajouter la pâte réservée et pétrir ,_,,. "J 1 .. . Transvaser dans un récipient, 
recouvrir d 'un torchon et laisser pousser 1 heure. 
~ F-,i..,,~ t •r • •. Mettre l'oignon, le reste de coriandre. de menthe 
et de persi l. le poivron jaune et le poivron rouge dans le bol et mixer 

.. es.:.:e -' · 
; Ajouter la viande hachée, le sel, le poivre, le curcuma et le cumin, puis 
mélanger ;i' > :'I ... e5st' :: . 
6 Sortir la pâte réservée, la diviser en 8 parts égales et façonner chacune 
en boule. Avec les mains légèrement huilées, étaler chaque boule en 
petite galette de 2 cm d'épaisseur, poser un peu de farce au milieu et 
rabattre les bords afin d'obtenir des pains carrés. Disposer ces pains sur 
des carrés de papier cuisson et laisser pousser 1 heure. Faire chauffer une 
poêle et cuire les pains 2 minutes avec le papier sur la poêle, puis 5 minutes 
de chaque côté sans le papier. Servir tiède ou froid. 

thermom'tx 
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Brioches fourrées 
au praliné 

-V-e1-eu-r-~-·-ol-"-l'C-)r•-,·-el_b_s_r_~r-p-1r.-~-io-n~~~~~~~~~~~----------~~ 
?OS {d! 1 2:;G d 1 ü; cr 'J·me ·-.s.s 1 31 V d:? g1..i.>Ci?~ 1 7 '.:: j~ ''t' rJt::. 

Préparation : 15 min + Thermomix : 15 min + Cuisson . 10 min + 
Attente 2 h 1 Temps total : 2 h 40 min 

560 g de 'arine dE ~.-nment et ur; neJ 
oo· r r. o!ô:i et: t•avd11> 
5 g de sel 
60 g de suc .. a 
5œ~r~ 

15 g oe le, ~·e bOJl<Jnge•e fra1cr.e 

10 g o";iau de fie·-' d 'o•â ç;er 

20 g .:te ri· un· 
250 g c"' oecJrr~ 
180 g ae chcco:~1 .'lu la11 au p<êl.né 

1 Mettre 500 g de farine. le sel, le sucre. les œufs, la levure, la fleur 
d'oranger et le rhum dans le bol, puis pétrir 8 rr.1n/ J .i . 
2 Ajouter le beurre et pétrir -1 min/ -;; l ·1 . 
3 Ajouter 60 g de fa rine et pétrir 10 sec. "J ~ . Transvaser la pâte dans un 
saladier recouvert d'un torchon et la laisser pousser pendant 1 heure. Au 
bout de ce temps, rouler la pâte sur un plan de t ravail fariné et la 
diviser en pâtons. Aplatir chacun des pâtons, les garnir de 2-3 carrés 
de chocolat au lait au pral iné, les façonner en boule, les poser sur une 
plaque de four, les recouvrir d'un torchon et les laisser pousser pendant 
1 heure. 
4 Préchauffer le four à 210°C (Th. 7). Enfourner les petites brioches 
pendant 10 minutes. Laisser t iédir avant de déguster. 

thermom'tx 
J>roduil~ tle .-uis1m 

JFMAMJ JA S O ND 

Eclairs à la truite en glaçage 
wasabi 

c ' t 

Preparat1on : LU min + Thermom1x : 1 b min + Cuisson au tour : 30 min 
Temps total : 1 h 5 min 

La pate ii 1·houx 
' 1" 

Le glaçage wa:;ab1 
fo 

t "" ~-:~ • Prechauffer le four a 21 o•c <Th. 71. Tapisser une ptaque do four de papier 
cuisson et réserver. 
~ Menre l'eau, le beurre et le sel dans le bol, et mixer • ··-
., Ajouter la tanne et mixer , '• • . La paie d011 avoir l'aspect d'une pâte 
sablee. 
~ A1outer les œufs un a un par l'orifice du cowercle sur les CO<.Jteaux en marche ·"'- -'~ . 
puis mixer '-·-. Mettre la pàte dans une poche a douille et deposer des boudins 
de pâte d'environ 5 cm sur la plaque de four reservee, en prenant soin de les espacer cai la 
pôte gonfle à la cuisson. Enfourner 2!NO minutes a 210-C Nerroyer le ool 

_ _ Mettre la truite, le fromage, la crerne, l'anetn. le s.el et le poivre dans le bol, 
et mélanger ,r, :'l ' ~-' .- 4. Transvaser dans un rec.p•enl et réserver au f ra.s . 
~: , ,1 , Faire ramollir les feuilles de gélanne dans un reop en1 d'eau fro'de. 

Menre la ' écule, la crème et le wasab1 dans le bol. et cuire , :.- '" ~ 
Egoutter les feullles de gélatine et les ajouter dans le bol A1outer les épinards, le sel et le 

poivre, et cuire 'l T ,.1 _ :\,- ~~ ·'• puis m•xer _ .. -:~ ;--:. Réserver dans le 
bol jusqu'à ce que la température descende a 37"C. 
~ Retirer les éclairs du four et les laisser tiédir. Couper tes éclairs en deux pour les ouvnr Gam.r 
l'intérieur avec la préparat ion à la truite er refermer l'éclair. Verser le glaçage au wasab1 
dans un récipient et napper le dessus des éclairs en le trempant dans le glaçage Retourner 
et poser l'éclair sur une ass•ette. Répéter l'opération avec le reste des écla.rs. Réserver au 
fr.;is 30 minutes minimum avant de déguster 

"' thermom1x 
l'Todlli11' ile .v11isrn1 

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

Mini·burgers au poulet 
~ -'-' 11:;; • 

,_ .-e. l ô1 .10 ..... o;;:i... · l :-.11. 1 

Préparation : 20 min + Thermomix : 15 min + Attente : 2 h + 
Cuisson au four : 30 min 1 Temps total : 3 h 5 min 

LI! petit paul la garrultlrt' 
;:a.J. i ;:i ... ~ 

_, ~ Ô€ il!t 

0 Q .ç .... 11e 1.;. a• gèr!l 

; 3~· .. ::; 1:!2 ti::1..:1 '}:p ~ .. 
. S-i;ll l . 1 Il" 

• ---"'= .J>' M ettre l 'eau, le lart, la levure et le sucre dans Io bol. puis chauffer 
- .- ~-~s~ -
~ AJOuter la ranne et l'œuf, et pév ir - -:J 
·1 Ajouter le beurre mou et le sel, er pémr " :J Transvaser dans un récipient préa­
lablement fariné et couvrir d'un torchon pour laisser pousser la pâte pendant 
1 heure. Celle-ci doit doubler de volume. Placer la p~te sur un plan de travail tanné et chas­
ser l'air. Former un long pâton. puis le diviser en 12 pems pâtons. Les rouler sur la table 
el former des boules de la grosseur d'une balle de ping-pong. Recouvrir la plaque du 
four de papier cuisson. y mettre les peti ts pâtons et les recouvrir d'un torchon pour 
laisser pousser à nouveau pendant 1 heure. 
1 Préchauffer le four à 210°C {Th. 7). Préparer la dorure . meure un jaune d'œul dans 
une tasse et le détendre avec 1 c . à soupe d 'eau. A l'aide d'un pinceau de cuisine, 
badigeonner les pains et les saupoudrer de quelques graines de sésame, puis enfourner 
pendant 30 minutes a 21 o•c tout en surve1Uanr attentivement. 
~ ~ .. ,. ot E Pendant ce temps. mettre le poulet dans le ool et mixer .1 

Transvaser dans un rec1p1ent et reserver. 
o M ettr0 l'o1gnon et la pomme dans le bol. et mixer b ~~ .. ·e< ;~ . AJOuter le poule1 m rxe, 
I' œuf, le thym, une bonne pincée de sel et de poivre, puis me langer .:. s"c ~ · :as 
ss Transvaser dans un récipient et réserver. 
- Se mouiller les mains pour former des boulettes avec Je mélange, les aplam et les 
passer une à une dans la chapelure. Faire chauffer l'huile dans une poêle et y déposer les 
mini-steaks en les retournant pour qu'ils soient légèrement dorés. Les égouner sur un 
papier absorbam. 
' , ' '""" M élanger la moutarde et le sirop d'érable dans un bol. 
!t -~ ~ Couper les petits pains on deux. tartiner chaque iace avec la sauce 
moutarde-sirop d 'érable. poser quelques feuilles de mâcl'le, un steak de poulet et 
rclermer le bu1gcr Déguster tiède ou froid 

thermomtx 
l'roduits dt> .,ai.~1111 
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Quiche aux fanes de radis Gâteau aux peaux de banane 

'!.! "t ,· ...... 1. ••• ···1 4 ' •• ' '1 ,, " ' ' ' u 

Pistou de fan es de carotte Glace aux tiges de fenouil 



Gâteau aux peaux de banane 
-, -~,~~, -s---.. 7---c-on_n_e_1·~-=s-r-.2-r_po_r_1_0_0~~~~~~~~~~~~~~~......;..!.;;;..~~~~'f; 
IS> 2 ·~I 2'383 J 19 g i.:I:' ti·;.>~~. 1 1~:, l 6i; ~ '--<>t! ,:j;'""·· é~'!" 1 ... ~.J ~ fo r•nrr, 

Préparation: 25 min+ Thermomix: 10 min+ A1tente : 3 h 5 min+ 
Cuisson au four : 10 min 1 Temps total: 3 h 50 min 

Le gâteau aux pea-UJC 
de banane 
60 ·0 Ul. DEJ"re 

-t oBa.;x de r..\31'a ·,0 

100 c a eaJ 
2 œto .... fs . 0 1a.fH.::s et ·~"Jnes 
separ<es 
1 c1:·or1 ver.: 
150 g rJu sucre rcu~ 

ch·M1rJ1Je 

·ao g de: f<J, e J,, tle 
La m'ous•e banane 
3 f av 1es oe gé1at1ne 
a1.n-e;11aire 11. 9 g/ 
·eu1llR er 1.:- rec:::>.en~ 

d esu acide 
1 ci tro:1 verL 

1-:-c ;l de DJ!'<.!'"'b' 1_·oup~~ 

6,..., rnùn::sau.>-' 
LOO g ,je crème .. a., de, 
35:;;,_ 1n g. 
Dn»sage 
50 g dt: bdPêWe 

' '2 citron ven 
Usœns1leisl 
PitJQüE a oâ· ss~·1p 
129 :x 3t:: 1.:P ~nv 

1 Gtlt'?.:: J_Ç!•J .. :.:':'::n •• ·• Jt: ,Jrlilfl f: Préchauffer le fo·Jr â 2oo~c !Ttl 6-7). Beurrer une plëq!.Je a 
piittssene et réserver 
~ Enlever les extremités des peaux de banane Menre les peaux et 1 esu dans le bol, puis mtxnr 
i{I -r:rrA ·-,-=.c;p 5. €- ~·. 9rr€1 ~=,.•t iJ'OQ··:::: .. ~ .. ,,~ b ·t':'-:.~t 1.1:. ... u - .9. Rac!Gr es oaro·s du bol d 
l'aide de la spatule et mixer 1 ~) .r;;~r/1 - ~~,., ~· ~ 

3 Séparerres b!ancs des iaunes d ooufs Mettre les iavnes d 'œufs cans le bol et réserver les blancs 
d'œufs. Zester le citron vert et mettre le ze•ie d•ns le bol. P1esser la mo.Pe du citron e1 menre te 
jus dans le bol. Réserver l iiutre mo1tté du cnron Ajouter le beurre et le sucre 1oux, la levure et la 
tanne. puis mélënga1 1 rr11 ... '\. ti::3-se .1. Tramvaser la pâte d<>ns un rec1p1ent et rése.rvet Laver et 
essuyer le bol. 
.. Insérer le fouet. Menre les o!ancs d'œufs et 1es taire momer ._ :-r '"lJ ·~-::~-? ... 
:; Ajouter la pâte et fouetter 1 ..... li· 1t2ss~ 1. Retirer le fouet. Transvaser sur \0 Oi-aoue a pâussene 
reservea et enfoomer 10 minutes a 200~C. Laisser refro1d1r sur une gntle ~ tX:lbssene 
r; \'1~::1!;~1.,D"·e Fa1ce tJemper les fernll~s de golatme dans de l'eau frode. Presser la mo111é 
du crrron '9serve et menre le JUS dans le bol Zester le atron veit et mettre la moitie du zes:o dans 
le bol Ré.se/Ver ra~mo moite du 705\0. Afouter 100 g de banane dans fe bol e t llltXe! 56-:.. ,1tf'$­

<:'· 1 r Pus chauffer 3 ·n r 7C . .rv.1~sc; 2 
; Ajouter los feulrles de gélanne ramollies dans le bol ec m1xe1 '= s;.- ::ss~ ;;_ 
S ~outer fe ,este de la banane at mixer 30 ~e.... f'SS(: 1 Transvaser dans un rècJpient et réser­
ver au fn1's Nettoyer el s9cher le bol. pui.s le réserver au irais 5 minutes m mmum 
~ Sortir le bol du réfrigérateur et insérer le fouet. Mem e la crem~ dans le bol et fouetter 
l ...., PN1t=::·::;c:r . Reti rer le fouet ln00tµorer Id crème au mélango banano-crrron 
!J c··E:.: 32'Jt : Couper !e gâteau en 2 rectang~es identiques. répartir la moitie de la mousse a I.; 
barane sur l'un des 1ectangles et recouvnr ce dermar de l'-0utra rectangle Réserver au réfrigérateur 
pendant 3 heures Sortir le g§teau du réf11gérateur, recouper en 12 rectangles 1denuques et 
tt;couvrir ces derniers du reste de la mousse à la banane avec une poche à douille cannelee. 
IO Couper Ja banane en brunoise {petits dés) et mettre cane demiere dans un recip.eoL Presser 
Io oern•citron vert et incorporer le jus à la brunoise de banane. Ajouter la moit-é du 2es1e de Citron 
réserve et mé!angei. D:sposor h.1rmon1ausement la brun01se de banane sur les 12 pa1ts de gâteau 
SeMrfra1s. 

thermomîx 
Produit.~ de sai.~nn 
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Glace aux tiges de fenouil 
• :!.~w ~;. ut',h1,..1"1C:I:.:$ V~~ r,.-i;ion 
~ '?O I(<:;. 1 798. J-_J 1 € ç r.:.e ·- .)Le:: :S 1 :.: 4 J: Ul.J·- d-6:< 1 9 ·~ ..;e 1 !t~ .oe~ 

Préparatton : 10 min + Thermomix : 15 min + Attente : 3 h 
1 Temps total : 3 h 25 min 

3CO g oa -ge>. cJe fer,-,,; 
500 g or_ Jait i:trt.t::?· 

ê Jaunes a œufs 
1 CG :J ce sucre 

Ustens .. e1s1 
83:. a g'c-;:;A'n' 

J Mettre les tiges de fenouil dans le bol el mixer 5 sec/vitesse 5. 
t Ajouter le lait et m ixer 10 seclv tesse 5, puis chauffer 
5 m1n/90°C/v11esse 2. Laisser infuser pendant 30 minutes 
3 Filtrer le mélange lait-fenouil dans une passoire fine et le remettre dans 
le bol. Ajouter les jaunes d'œufs et le sucre, et cuire 8 rrnn/80'"C/v1resse 3. 
Transvaser la préparation dans des bacs à glaçons et congeler pendant 
3 heures. 
4 Mettre les glaçons de fenouil dans le bol et mixer 40 sec/v;tesse 6. 
Insérer le fouet et fouetter 30 sec/vitesse 3. Faire des boules à l'aide 
d'une cui llère à glace et servir aussitôt_ 

thermom1x 
Produi ts d<! saisQn 

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

Quiche aux fanes de radis 

-------~ 
e.1- ,J_o· ,,_,le• ..... - -

Préparation : 5 min + Thermomix: 10 min+ Cuisson au four • 30 min 
Temps total : 45 min 

Lapate "ŒJtS 
1 OO ~e 1ruw•e. r 1i::e 
1 2 t:i1rc-?€S 1 :;s ~ a1usre· en 

t< 

1 =2. .. " · "' Préchauffer le four à 210°C (Th. 7). Tapisser un moule à man­
qué (0 20 cm) de papier cuisson. 
·! Mettre le beurre, la farine et l'eau froide dans le bol, et pétrir 

"' r -:; , . Transvaser la pâte sur un plan de travail fariné, l'étaler dans 
le moule et réserver au réfrigérateur. Nettoyer le bol. 
.t u _,_;!.!_1 1 ~ Mettre les oignons dans le bol et hacher " ;:;~ 

Ajouler les lardons et l'huile d'olive, et 
J ..,.,, " a "r1a1 ;oi t ~~ sans le gobelet doseur. 
:; Ajouter les fanes de radis et cuire ' 1" ~:.u 

le gobelet doseur. 

ti'So"' ·-. 

rissoler 

. sans 

G Ajouter la crème, les œufs. le gruyère râpé, le sel et le poivre. Mélanger 
n ! ::"; t 5• J. Verser le mélange sur la pâte, saupoudrer de 
sarriette et enfourner 30 minutes è 210°C. Déguster chaud ou froid. 

thermom1x 
P'Y>tlui/>; dl' .miMm 

J F M A M J J A $ 0 N D 

Pistou de fanes de carotte 

Préparation · 5 min + Thermomix · 1 min Temps total : 6 min 

' 1 ·,p·-~ jE ~anes 'ie ·a ·c' tE, t' s 
!!1· é~s 1:· ~i:!""s la L~e ce11H5~e 

1 (iO..JSSe d 3 

25 g 1e p gr on• "' p r 
1 o ,,ide i::cq.Je'::ri 
-1Jo id '• d ·e 

Us1el"s11e1s1 
P2p ..:.r ct1Ï55 2°'1 

I Mettre les fanes de carotte, la gousse d'ail, les pignons de pin et 
le Roquefort dans le bol, puis mixer 15 st?L v ,esse ô en vous aidant de 
la spatule. Puis mixer 20 sec/ \11esse 6 en versant l'huile d'olive sur le 
couvercle. SeNir ce pistou à l'apéri tif ou en entrée. 

thermomtx 
l'rndttits rk .saisu11 

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



Terrine de yaourt aux myrtilles ~ 
et son coulis 

Tiramisu poivron framboise 

Sorbet concombre groseille 

Gâteau meringué 
aux fruits rouges 



1.14.y;;1; 
Sorbet concombre groseille ;J'-

J - ;. • 1 

Préparation : 1 O min + Thermomrx 5 min + Anente . 2 h 
Temps total : 2 h 15 mîn 

350 100 g o;. gros,01 es ·ouges 
250 g ,1e cç,nco'l'bro, co•JDé en cfos 
préalab'OrP.ent conge·es 
10 g dP v ~a1gr1: ba ;;;~r :.>Le blanc 
: barcdœuf 

Us:ens1le!sl 
B-1c ;i giaçons. p3sso1fe 're 

1 Mettre les groseilles dans le bo et mixer ~ "'SS-? O. Filtrer 'e JUS 

des groseilles à l'aide d'une passoire frne. et 1e congeler dans un bac à 
glaçons pendant 2 heures. 
2 Mettre les glaçons de groseille. les dés de concombre, le vinaigre 
balsamique blanc, le blanc d 'ami et le sucre glace dans le bol, et mixer 

rwi r<>ss<> 5 en vous aidant de la spatule 
!l Insérer le fouet et fouetter 1 rn1.,/•,1t~ 3 Faire des boules de glace 
et servir aussitôt. 

thermomtx 

Gâteau meringué 
aux fruits rouges 
\dl~uri; 1 •. 1 r:'>r-nal!es t';Yocr~orr 

l'md11i ls 1le .sni:.un 
J F M A M J J A S 0 N D 

- -5 ,,.. · 1 , ... , "" 11 .-1 :1 oe D'Ote e~ 1 62 c Jt! J<ilu<.:1dclol 1 :· .J ;:-, -.l .. 

Préparation : 5 min + Thermom1x 5 min + Cuisson . 40 min 
1 Temps total : 50 min 

La f'dl• 100 g d arr.a"d63 en· ë-'<oo ~~ion'.lces 
250 g oe •anne 4 oiancs d '.ll~'s 
125 g de beurre 2.; a soupe de 'ec_ - Cle œ,;.s 
75 g de sucre 1 c â calé de ca'1n" = er. ::c--~•c 
1 CFUf '500 g d ur 'Tlelang" o~ ·ru ;s ro,,gçs fra-s 
G5 g c eau vstens1 etsl 
La garruturt> F l!T' 8 !T'eo·a <- MG :: an aoi;:c.é •and u 
170gdf '"1 r.!l. ., 1:... ~2 -

l ~Mettre la farine. le beurre, le sucre. l'œuf et l'eau dans le bol, 
et pétrir .10 sec/? N . Transvaser la pête dans un récipient, la recouvrir 
d'un film alimentaire et réserver au frais. Nettoyer et sécher le bol. 
:! Ld gam;ture Mettre le sucre dans le bol et mixer 8 sec/vitesse 9 
pour obtenir du sucre glace. Transvaser dans un recrpient et réserver 
3 Mettre les amandes et mixer 5 se./ 1 ~~~"' 9. Transvaser dans un 
saladier et réserver Nettoyer et sécher le bOI 
~ Mettre les blancs d œufs dans le bol et donne· 
? _ ,1~· ;r~ .. ,.rno. 
;; Insérer le fouet et fouetter E .,.. , T r esse ... pour obtenir des 
blancs en neige. Une minute avant la fin, verser le sucre glace en pluie 
par l'orifice du couvercle. Retirer le fouet. Transvaser dans un récipient 
et réserver. 
6 Mélanger la poudre d'amandes réservée dans le saladier avec la 
fécu le de maïs et la cannelle. Puis, ajouter les blancs en neige et 
mélanger très délicatement. Enfin, ajouter le mélange de fruits rouges et 
mélanger sans les écraser. Transvaser dans un réc1p1ent et réserver. 
i Préchauffer le four à 200°C (Th 6-7) 
8 Abaisser la pâte dans un moule à charnrere (0 28 cm) et bien 
remonter les bords avec les doigts. Verser la garniture sur la pâte e: 
enfourner 40 minutes à 200°C en surve lant bien la cuisson. Laisser 
tiédir avant de démouler et servir. 

thermomtx 
,.,., ll1il$d('saiso11 
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Terrine de yaourt aux 
myrtilles et son coulis 

n .. uonr-: : :. • ~· pon .. -c 
z ... ' : 1 ::: - ~ '- .. 1 •. 1 

l-'reparat1on · 1 o min + 1 hermom1x 10 mrn + Attente : 12 h 
Temps total . 12 h 20 min 

Ternnc d<' vaourt 
!) reu1lles de gela·.ne il11men:mre 
'1 .9 y/fcu1llc:-et un rec10.er: d' "~" t•oide 
e ze~t~ d2 2 C•t'o11s ver.s 
120 g dS >UC'<ô 

300 g O'! · re'7'e aud'l e~t ère 1rès 1ro ae 
300 g d,, yaa~'! a 1= g ecct..e 

louli,; de rn\rtill~ 
1 ~o g de niv'tli1c s 
50 g je sJcr2 
50 il d eau 

Us!erts1le\s 
~1o -7 3. c..;~:=: r1rr c. 

1 Mettre la gé1at1ne à ramollir dans l'eau ' roide. Tapisser un moule à cake 
avec du film alimentaire 
2 Mettre le zeste des 2 citrons et e sucre dans !e bol. puis mixer 

,_ se ... 11:esse O Transvaser dans un récipient et réserver. 
:l Insérer le fouet. Mettre la crème liquide très froide dans le bol et fouetter 
2 ri1n/v tesse 11. Retirer le fouet. Transvaser dans un récipient et réserver. 
4 Mettre 50 g de yaourt et le sucre au citron dans le bol, puis chauffer 
2 1 n/60"C/viœsse 4 . Verser la gélatine bien égouttée par l'orifice du cou­
vercle et mélanger 30 se(/v11esse 3. 
:; Insérer le fouet. Ajouter le reste du yaourt. puis fouetter "'O sedv1t~s~" 3. 
6 A1outer la crème fouettée. purs fouetter ~- " "=ss= Retirer le fouet. 
Garnir le fond du moule avec une partie des myrtilles. puis verser doucement 
une parne du mélange yaourt-crème Remenre une couche de myrtilles, puis 
terminer avec le melange yaourt-creme Frimer la terrine et laisser prendre au 
refrigerateur pendant 12 heures Servir tres frais avec ul' coulis de fruits rouges. 
i :.,,i.. s J':; !"' .. ~.le Mettre les myrtilles. le sucre et l 'eau 
dans le bol, puis mixer · 5 ---c ·.:-cse :, pu:s cuire "ri 1./3r;;rr.a1' ·esse 2 Reserver au réfrigérateur. Servir 
froid 

"' thermom1x 
Pmd11it.s de sa isou 

JFMAMJ JAS OND 

Tiramisu poivron framboise 

Vij1z:. J'?S r _l' t"o .... ~~!leo: pa1 rc:rtinn 
3.:. r·:,,l l 21ù , J l ~..1:lt' ' 1f I '~ ~.~ il r1:-jr ... I dJ~!-2 0YO:-., 

Préparation : 15 min + Thermomix : 25 min + Attente 3 h 
1 Temps total : 3 h 40 min 

100 g do:::; ... ~ ... .? 

250 g-:i:? .:r2 ....... ::.io.s_s ·ra·ches 
a F.uis 
250 g 02 mesc5:-oorc. 
~ ':1SCLt1tS 3 ;-, .__ ~ ... 

Jstensdels t 
\ic."nr:c.: 

1 Mettre les poivrons rouges dans le bol et mixer 4 sec/vitesse 
Racler les parois du bol à l'aide de la spatule. 
2 Ajouter 70 g de sucre et cuire 10 Tin/100°C/ ;o:/v1~esse J. 
a Ajouter les framboises et cuire 3 "111rt100°C/ ~ /Vi'.esse ~ Transvaser 
dans un récipient et laisser refroid ir. 
1, Mettre 50 g du JUS de la compote, 10 g de sucre et faire réduire 
3 "11'll\'aror1a. vitesse , . . Transvaser le coulis dans un réc1p1ent et reser­
ver. Laver et sécher le bol. Séparer les blancs des jaunes d'œufs et les 
réserver 
5 Mettre es jaunes d'œufs et 80 g de sucre puis mixer ,.,,, .-·Psse 3 
6 Ajouter :e mascarpcne et mixer 3C se:: :esse ... . Transvaser dans un 
rec1p·ent et reserver Laver et secher soigneusement le bol 
; Insérer le fouet Mettre les blancs d 'œufs réservés dans le bo et 
fouetter 4 rr,n v•,esse: S 
b Ajouter la préparation au mascarpone dans le bol et fouetter 
1 riin/v1tesse 1. Retirer le fouet. Emietter grossièrement un biscuit à la 
cuillère dans le fond de chaque verrine, ajouter une couche de compotée 
porvron·framboise, puis une couche de préparation au mascarpone. 
Réserver 3 heures au frais. Garnir une cuillère de coulis sur le dessus des 
verrines avant de servir 

"' thermom1x 
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FOCUS DE SAISON 

Les petits fruits rouges 
Leur évocation emmène bien souvent l'imagination sur 
les chemins de vacances ... ramassés au bord des routes 
de campagne, ces petites baies sont bien cachées au 
milieu des ronces! Aussi les plantes sont elles bien 
souvent nommées « ronces fruitières » . 

On les dit rouges parfois à tort, leur robe allant, suivant 
les variétés, de violet foncé au orange délicat. 
Plantes résistantes par excellence, elles sonl également 
peu encombrantes dans les jardins et donnent des fruits 
en abondance. 

tes ~roseilll. 
À partir de mi juillet, ces jolies grappes rouges ou 
orangers, certaines même blanches, ornent les jardins. 
Peu sucrées, très riches en eau et en fibres et en 
vitamines C, Blet B3, elles accompagnent les régimes 
sans complexe ! 
A l'instar de la pomme, la groseille renferme des pectines 
favorisant la prise des gélées. Ainsi on conserve souvent 
ce petit fruit délicat sous forme de gélée ou de confüurc. 

Le 1 i. 
Le cassis est un concentré d'énergie: riche en fer. 
en vitamine C (100 à 300 mg pow· 100 g), el en calcium, 
il constitue un fortifiant anti-fatigue et anti-infectielLx 
essentiel dans la pharmacopée. Diurétique et dépuratif 
puissant, il stimule la fonction hépatique et la fonction 
rénale. 
Avec le cassis, on peut réaliser des gelées, des confitures, 
des tartes avec d'autres fruits. 
Nos coups de cœur en cuisine : h. nmr d • 1 c 111·go .,1 , 
réputé pour son parfum et ses saveurs recherchées par 
les amateurs de liqueur. 
Certaines variétés comme le hl H.1 Dm n cuisent 
sans éclater et en font des alliés aulant en 
accompagnement salé qu'en pâtisserie. 

... E f .... ·- .... _ 

Les nouveaux petits fruits« tendances» : les baies de 
Gojii ! ou « fruit du Bonheur » en chinois est un 

véiitable concentré d'antioxydants 
et de vitamines. Consommées crues, 

entre fin aout et fin automne, 
ces petites baies se révèlent très 
rafraichissantes et peu sucrées. 

"'' murti/I ..., 
Raisonnable sur tous les plans : peu sucrée, elle contient 
un grand nombre de vitamines et de minéraux. 
Ses verhts sont nombreuses: 
Sa richesse en fibres lui confère des ve1tus coupe-faim. 
Riche en vitamines hydrosolubles, elle possède des 
propriétés antiseptiques, anti diarrhéiques, 
antihémorragiques et stimule la vision noctmne. 
C'est un des fruits les plus riches en anli01'..')'dants, à 
l'origine des effets protecteurs et bénéfiques sur la 
cataracte. 
Attention: La cueillette des myrtilles est règlementée 
en France! 

1 

C ùf ,MENT LE CHOISIR 7 1 

L'idéal esl de les cueillir soi même dans les nombreuses 
fermes qui proposent tout au long de l'année les 
cueillettes des fruits et légumes de saison. 1 

1 Au marché: choisissez-les bien brillanls et très colorés. 

SE ..,. C 

1 

Attention de les consommer rapidement. 
• Passez-les rapidement sous un filel d'eau froide 

Posez-les bien à plat sans les superposer 
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ÉCOLE THERMOMIX 

Soupe de fanes de radis 
et ses ravioles croquantes 
au chèvre 
200 g de radis roses, lavés et équeutés, avec les 
fanes 
1 crottin de Chavignol, ùe 60 g 
1 c. à café de pâte de wasabi. prête à l'emploi 
1 pomme Granny Smith coupée en quatre 
l pincée de piment d'.Espelette en poudre 
3 pincées de sel, à ajuster en fonction des goûts 
3 p incées de poivre, à ajuster en fonction des 
goûts 
4 galettes de iiz 
80 g d'oignons, coupés en deu.x 
10 g d'huile d'olive 
1 bouquet de persil plat, frais 
300 gd'eau 
30 g de crème fraîche épaisse 

4 
Valeurs nutrit ionnelles par portion 

portioru 

172 kcal 1 718 kJ 1 6 g de protéines 1 14 g de glucides 1 11 g de lipides 

Préparation · 25 min + Tt1ermomix : 15 min 1 Temps total : 40 min 

1 Mettre 65 g de radis, le crott in de Chavignol, le wasabi . la pomme, le piment 
d' Espelette, une pincée de sel et une pincée de poivre dans le bol, et mixer 
5 sec/vitesse 8. Transvaser dans un récipient et réserver. 

2 Ramollir les galettes de riz dans un torchon humide et réserver. Les galettes doivent 
être très maléables. 

3 Mettre les oignons dans le bol et hacher 5 sec/vitesse 5. Racler les parois du bol à 
l'aide de la spatule. 

4 Ajouter l'huile d 'olive et faire revenir 2 minNaroma/vitesse,~. sans le gobelet doseur. 

5 Couper les galettes de riz en quatre. Poser sur chaque quartier de galette une c. à 
café de préparation radis-chèvre. Former des rav1oles en repliant les bords. Disposer 
les ravioles dans le Varoma et réserver. 

6 Ajouter le persil, les fanes de radis, 65 g de radis et 300 g d'eau dans le bol. Mettre 
en place le Varoma, et cuire 1 0 minNaroma/v1tesse 1. Retirer le Varoma et réser­
ver au chaud. 

7 Ajouter la crème, le reste du sel et du poivre dans le bol, et mixer 1 5 sec/vitesse 1 O. 
Couper le reste des radis en f ine julienne, disposer la julienne au fond des assiettes, 
napper avec de la soupe chaude et poser les ravioles délicatement à la surface. 
Servir chaud. 
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Je désire m'abonner au magazine Thermomix & Vous pour 4 numéros exclusifs au prix de 15 € 
Je joins un chèque oe 15 € à l'ordre de COMPOSTYLE 
Nom: ................................................................... ........... Prénom: ..................................................... . 
N° commande Thermomix: ...................................... .............. TM21 0 TM31 0 
Adresse : .. .... .. ............ .. .... ..... .... ..................................... .......... ..... ........ ..... .. ... .. ................. .. ... · .............. . 
Code postal : ... .............. Ville : ............................................ ....... .......................................... .. ... ............ . 
Tél.: ................................................... ................................................................................................... . 
Couper réponse a déco,.mer et re•ourner affranch au tan~ en v1gJeur à . 
COMPOSTYLE, 8 rue pasteur - BP27 - 78270 BONNIÈRES-SUR-SEINE 

lhermomtx 

Ottre valable pour la France métropolnaine. En cas de changement d'adresse. merci de uansmeme vos nouvelles coordonnées à COMPOSTYLE 
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ATELIER DE MIXIE 

Glace 
Pour 

les petits 
avec l'aide 

aux carambars® 
______ __,,...(06v;'\.. 

Valeurs nutritionnelles par portion 173 kcal 1 722 kJ 1 7 g de protéines 1 15 g de glucides 1 10 g de lipides ~ 
Préoarat1on : 10 rn1n + Thermom1x : 10 min -r Attente : 4 h 30 min 1 Temps total : 4 h 50 min ., -. 

500 g de lait entier 
14 carambars® 
6 jaunes d'a:mfs 
6 cornets à glace 

u stcnsilcs 
Bac à glaçons 

Mets le lait. les carambars.a et les jaunes d 'œufs 
dans le bol, et cuis 7 m1n/80°C/vi tesse 4. Transvase 
la crème dans des bacs à glaçons et laisse refroi­
dir, puis congèle 4 heures minimum. 

2 Mets les glaçons de crème dans le bol et mixe 30 sec/vi tesse 5. 

" Insère le fouet et fouette 30 sectv1tesse 3. Mets au réfrigérateur 
pendant 30 minutes avant de former des boules et de les mettre dans les 
cornets. Régale-toi ! 

•' 

JE DÉSIRE M'ABONNER AU MAGAZINE* 
VO'R Li 'JOS DE 
Ce: COUFm RE-mJSE: 

*Avec l'achat de votre 
Thermomix, Vorwerkvous 
offre automatiquement 
la 1'"' année d'abonnement 
(soit 4 numéros à recevoir 
tous les 3 mois). 
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