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Bienvenue! 
Chères clientes et chers clients, 

Thermomix compte aujourd'hui plus de 5 millions 
d'utilisateurs fidèles du TM 31 à travers Je monde. 

Vous faites confiance à Thermomix pour la qualité de ses 
services et l'infinie étendue de ses recettes grâce à l'espace 
recettes, la bibliothèque de livres Thermomix et votre 
magazine Thermomix et Vous. L'été a porté ses fruits et vous 
êtes sûrement déjà« accro' » à notre nouvelle application de 
recettes Thermomix, riche de 23 collections thématiques 
aussi variées que délkieuscs. 

La r entrée Vorwerk s'est faite sur l'annonce d'un lancement 
très attendu, celui du nouveau Thermomix. Rassurant et 
intemporel par son design, il conserve tout ce quj a 
fait le succès de la marque : ses fameuses 12 fonctions 
intégrées en un seul appareil , la robustesse et ses services 
exceptionnels. 

Mais il va encore plus loin pour que cuisiner soit toujours 
un moment de plaisir. Doté d'un écran tactile pour accéder 
à une cuisine guidée, vous réalisez pas à pas de bons petits 
plats pour toutes les occasions. 

En attendant de découvrir ce nouveau Thermornix avec 
votre conseiller, nous avons concocté pour vous de 
délicieuses recettes aussi bien réalisables au Tm 31 qu'avec 
le nouveau Thermomix. Vous aimez gagner du temps et 
concocter de bons petits plats en un clin d'oeil ? Ce numéro 
vous propose des menus complets (plat et dessert) 
réalisables grâce aux 4 n iveaux de cuisson du Thermomix. 
Nos développeurs recettes vous offrent de redécouvrir la 
pomme de terr e ou encore de réaliser des guimauves 
fondantes avec vos enfants ! 

Notre Chef Eric Guérin se joint à nous pour vous souhaiter 
une rentrée gourmande. Pour cette belle occasion, il vous 
offre en exclusivité un de ses dernières créations « le yaourt 
de betterave aux crevettes et fraises des bois ». 

Bonne dégustation à tous, 

INFO RECETTES 

Sophie Hanon-Jaure 
Directrice Marketing 

Thermomix France 

Les recettes de nos publications sont conçues pour 4 personnes, 
sauf indication contraire. 
Signification des pictogrammes indiqués dans les recettes : 
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L'ACTUALITÉ THERMOMIX® 

Le Nouveau Thermomix®, 

une véritable 
révolution 

culinaire 

3 FAÇONS 
DE DÉCOUVRIR 

LE NOUVEAU TM 

0 En contactant 
votre conseiller(ère) 

A En visitant 
V notre site internet 

A Lors d'une Journée 
V Découverte 

Rendez-vous sur 

3 

Depuis plus de 50 ans, le robot culinaire 
multifonctions Vorwerk enthousiasme 
des millions de foyers dans le monde entier. 

Le 5 septembre 2014, le nouveauThermomi~ 
a été révélé aux équipesThermomix8, 
dans le cadre d'un lancement internat ional. 
Très attendu, i l ouvre les portes 
d'une nouvelle expérience culinaire, 
tout en conservant les fondamentaux 
qui font le succès duThermomix®. 

Equipé de technologies innovantes telles 
que la clé recettes, l'écran tactile 
et sa remarquable fonction de cuisine guidée, 
le nouveau Thermomix® contri bue à rendre 
la cuisine encore plus facile et ludique. 

thermomtx® 
réinvente la simplicité ... 



L'ACTUALITÉ THERMOMIX® 

Un nouvel univers , ' s ouvre a vous ... 

Cuisinez du bout 
des doigts 

mythermomix.fr 
Bienvenue dans l'univers de recettes digitales accessible 
à tous, que vous soyez client TM 31 ou du nouveau Thermomix®. 

0 Organisez-vous en un tour de main grâce 
au planificateur de menus et la liste 

0 Bénéficiez d'une collection de recettes 
de bienvenue. offerte dès votre 
inscript ion ! de courses automatique. 

0 Découvrez de délicieuses recettes 
Thermomix® en version digitale, 
disponibles où que vous soyez ! 

Pour aller encore plus loin 
dans l'expérience Thermomix®, 

Accédez à la toute nouvelle Application Officielle de 
Recettes Thermomi~ 2.0. Disponible sur iPhone 
et iPad, 5 à 11 recettes par collection pour tous les 
plaisirs ... De nouvelles collections. disponibles chaque 
mois au tarif unique de 3,99 € ! 
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Et toujours, 

PROFITEZ DE 
NOS SERVICES 

LE SUM PERSONNALISE 
ET INEGALE DE VOTRE 
CONSEILLERTHERMOMIX'" 

e LA BOUTIQUE EN LIGNE 

e 1: ABONNEMENT 
AU MAGAZINE 

() LES PROMOS ET ACTUS 

1} LA PAGE FACEBOOK 

e ŒSPACE RECETTES 

E) ET NOTRE BIBLIOTH!:OUE 
OUI CONTINUE DE S'ENRICHIR 
DE NOUVEAUX LNRES 

Laossez·vous 
sédure par 

des pla:s onéd ts 
et de nouveaux 

ongrédoents 1 

Plus oe 200 
recenes onra:ao<es 
pour .ous rég;J er 
CN<~ue rour 1 



Pommes duchesse 

Velouté de pomme de terre 
aux grains de maïs 

Gratin crémeux 
à la normande 

Soufflés de pomme de terre 
à la morue 



Gratin crémeux 
à la normande ~ 
-----~ Va evrs r~.ttr ûonnel es par OOii.10n 
495 kea 2079 kJ 119g de proten<>• 142 g de o c""s 2Bgd<31 ooqs 

Préparation : 10 min + Thermom1x : 35 m1n + Cuisson au four : 20 min 
Temps total : 1 h 5 m1n 

400g d eau 
700~ g de ooll1f'"les de terre. non 

eoh;c"èes 
150 gd andou 'e. coupee en llnes la­
me es 
80 gd ognon. coupe en deux 
20 g de beurre 
100 g de latt enlier 
100 g de crème l1qu de 
2 p1ncees de sel f1n, à aJUSter en 
fonction des goûts 

2 Ptncees de OOIV'e. a a. t.ster en 
'onc:10r des goC:s 
1 pmcee de musçaae mou ve 
2 pommes Golden couDées en a­
me es 
Y, caiT'e11bert, coupe en tranches avec 
la croûte 

Ustens1 e(s) 
Plat il grat1n 

1 Mettre l'eau dans le bol. Insérer le panier cuisson, y peser les pommes 
de terre et cuire 25 m1nNaroma/v1tesse 1. Retirer le panier cuisson. 
Eplucher les pommes de terre, les couper en rondelles et les disposer 
dans un plat à gratin en intercalant couches de pomme de terre et la­
melles d'andouille. Vider le bol. 
2 Préchauffer le four à 1so•c {Th. 6). 
3 Mettre l'oignon dans le bol et hacher 5 sec/vitesse 5. Racler les parois 
du bol à l'aide de la spatule. 
4 Ajouter le beurre et rissoler 5 m1nNaroma//v1tesse 1, 
sans le gobelet doseur 
.; Ajouter le lait. la crème hqu1de. le sel f1n, le poivre et 
la muscade, puis mélanger 5 min/90'C/~fv,tesse 2. 
Napper le contenu du plat à gratin de cette 
préparation. Réparttr les lamelles de pomme sur toute 
la surface. couvrir de tranches de camembert et 
enfourner 20 minutes à 1so•c. Serw chaud. 

thermom1x 
Produit.~ de saison 

JFM AMJJA SOND 

Soufflés de pomme de terre 
à la morue 

Préparation : 5 min +Attente : 12 h + Thermomix : 25 min + Cuisson au 
four: 25 min Temps total : 13 h 
La veille 
450 g dû 1 et ,,., , "' Ju (; """~ 
Lejourméme 
400 g •J Cdu 
3 p '1Cét"s ::e pc e a a ter er- !onet o de 
goû:s 
2 les de 
50(} g de pOrr",.,...O l'fp t rr~ ê0 ,.h .!li P,'f 

co pecs t 

15g de heurrt> 
.:OOg de a•· 
3 ~ s d ce fs 
ti b!ai"CS d Œvfs 

UsteriSJ eiS) 
6 r'lO es a sw.lf .:: nd ~· j _e ~ -:,... œ #a,..,.., 'J'JE 

1 La '"'' Fa1re tremper les filets de morue dans un récipient d'eau 
froide pendant 12 h pour les dessaler. Durant ce temps, changer l'eau 
au moins 3 fois. 
2 _e o 'T'en e Mettre 1 eau, 2 p1ncées de poivre et les feuilles de 
laurier dans le bol. Insérer le panier cuisson, y peser les pommes de 
terre et cuire 1v J" " € ' . Pendant ce temps, bien essorer 
les filets de morue. 
3 Retirer le gobelet doseur. Mettre en place le Va roma, y peser les filets 
de morue dessalés et cuire à la vapeur 10, 1/Varo · a'" tesse 2. Retirer 
le Varoma. Transvaser les fi lets de morue dans un saladier, les effilocher 
à l'aide d'une fourchette, en retirer les arêtes et réserver. Retirer le panier 
cuisson, égoutter les pommes de terre et réserver. Vider le bol. 
4 Préchauffer le four à 200°C {Th. 6-7). Beurrer des moules è soufflé et 
réserver. 
.; Insérer le fouet. Mettre le lait et les pommes de terre cuites dans 
le bol, et fouetter 1 mll'l/v, tesse 3, en ajoutant les jaunes d'œufs par 
l'orifice du couvercle sur le fouet en marche. Retirer le fouet. 
6 Ajouter l' effilochée de morue et mixer 10 sec/V-tesse 5. Transvaser 
dans un récipient et réserver. Nettoyer et essuyer soigneusement le bol. 
7 Insérer le fouet . Mettre les blancs d'œufs dans le bol et les monter 
en neige 4 1 r tv,l~ss~ 4. Retirer le fouet. Incorporer délicatement les 
blancs au mélange pommes de terre-morue. Rectifier l'assaisonnement 
si nécessaire. Transvaser le mélange dans les moules préparés et 
enfourner 25-30 m1nutes à 2oo•c. Serv1r auss1tôt. 

thermom1x 
l'mduit:; de saison 
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Pommes duchesse JJ 
--------------------------------~ 

1 • Q ~ ..,. _ ~ .... 12. ... .,; ... t 

PréparatiOn : 15 m1n + Thermomix : 25 min + Cuisson au four : 15 mtn 
Temps total : 55 min 

------------------------------
g Ustens~>etsl 

BOO g de po es de ter e spec.a e~ ? ao <>à pâ:ss~·e •<>:;.) ve'1e 
pt.o ée co pée~ el" des tu sscn ooct>e a dou e ;N <.. e 
SOgdebe re 

c .:~café .Je s a a ste f''l fof'lct Of'l 

des g ;;ts 
1 

1 Préchauffer le four à 1so•c (Th. 6). Tapisser une plaque de four de 
papier cuisson. 
2 Mettre l'eau dans le bol. Insérer le panier cuisson et y peser les pommes 
de terre, pu1s cuire ;r r ' arona/' tessec~· . Retirer le panier cuisson. 
V1der le bol. 
:l Insérer le fouet. Transvaser les pommes de terre dans le bol, ajouter 
le beurre et le sel. et fouetter 1 m1n/v·tesse 2. 
'• Ajouter les jaunes d'œufs un par un par l 'orifice du couvercle sur 
le fouet en marche à v1 esse 2. Retirer le fouet. 
5 Transvaser la purée dans une poche à douil le munie d 'un embout 
cannelé et former les pommes duchesse sur la plaque préparée. 
puis enfourner 15-20 minutes à 180°C. Servir chaud. 

thermom1x 
Produits de saiso11 

JFM A M JJ A SO ND 

Velouté de pomme de terre aux ~ 
grains de maïs 

- u ~ 1 15 g ùt 1... $ 

Préparation : 10 min + Thermomix • 35 min Temps total : 45 min 

SOG!; de bou on de oa ç o st tué 
p cée de se à a us·e e fo c, c. 

des gcJts 
70 g oe c•erne ·ra· c~ e 
7Cg"le'"l'aSE"'9•3 s" 

su~-oe de cers ù 

Mettre le po1reau, la branche de céleri et la gousse d'ail dans le bol. 
puis m1xer 

A,outer le beurre et faire revenir ~ ~-c l~~se . 
Ajouter le v1n blanc et cuire , C.'".... .esse 2. 
AJOuter les pommes de terre, le bouil lon de volaille et le sel, cuire 

~ , puis mixer ~ · 'lSSc C. 
AJOUter la crème et mixer "'S:e . 

f Ajouter les gra1ns de maïs et cuire ~ """n 90'C/~/v.tesse . Servir ce 
velouté chaud, parsemé de persil ciselé. 

thermom1x 
Produits de saison 

JFMAMJJASOND 



Bouillon thaï aux crevettes 
Lieu noir à la noix de coco 
Pomme surprise au caramel _.......,,_.,. __ _, 

Surpris~ de veau au fromage ~ 
et au poavron 
Flan au pain d'épice .,.,,..-·-·- ::t--•.,...., 

Velouté de châtaigne et poivron r0. 
Crème dessert verveine citronnelle 1!!! 



Velouté de châtaigne et poivron 0. 
Crème dessert verveine citronnelle : 
Va~ nutn•JOnnt.. pc po__. on 
~ 1 2 - ~ ':;; rY" ;>·o:e•nes 1 âJ. g O'C Q ~ 1 41 " ~ ~ ... es 

Préparation : 10 min + Thermomix : 40 m1n 1 Temps total : 50 min 

La rn~· mf' vt•r\·(•int dtronnclle 
300 g do crèrne hqu,de. 35% rn. g 
15 feu11!es de ververne Citronnelle 
40 g de sucre 
3œufs 
U> \t'lou te d~ fhâlail(ne et poivron 
80 g d'orgnon. cou!JO on deu~ 
20 g d'hu re Cl olrve 
150 9 do povron 1aur.e. cou;~é en aas. et 
un peu pour la 1 nrtiOn 
:;,o g oe flOMOO rouge. coupe en oes 
420 g Cie Ch!taiç'les cu.tes e\ pe:ees. et1..n 
pe1.o pour le tn tror. 

800 9 d·eau 
50 g de crème 1 qu1<1e. 35% m. g 
2 p1ncees de sel, â ajuster en foncMn des 
goûts 
3 pincées de poMe, a ajuste· en fonCTror 
des goûts 
Us:ensrle(sl 
4 b 6 rarrequrns cerarnrq~e résrstan:s a 
la ctlaleur, 'lm al 'T'er:a ·e •es·start à la 
chaiGUr 

1 La creme yerye,re cit'0'1'1elle Mettre la creme liquide et les feuilles de 
verveine citronnelle dans le bol, puis chauffer 10 'T lf'l/80°C/vltesse4-. Laisser 
infuser 5 minutes avant de retirer les feuilles de verveine. 
2 Ajouter le sucre et les œufs. mélanger 20 sec/v1tesse 4, puis chauffer 
5 m1nn0°C/V1tesse 1. Répartir dans des ramequins. couvrir chacun de film 
alimentaire résistant à la chaleur et réserver sur le plateau vapeur. 
Ces crèmes seront cuites pendant la cuisson du velouté. Nettoyer et essuyer 
le bol. 
3 Le velouté de châtaigne et poivron Mettre l'oignon dans le bol et 
hacher 5 s~c/V1tesse 5. Racler les parois du bol à l'aide de la spatule. 
4 Ajouter l'huile et rissoler 5 m1n/Varoma/v1tesse 1, sans le gobelet doseur. 
;; AJOuter le porvron jaune. le poivron rouge, les châtaignes et l'eau. Insérer 
le plateau vapeur dans le Varoma, mettre en place ce dernier et cuire à la 
vapeur 2(1 mmNaroma/vttesse 1. Retrrer l'ensemble Varoma, ôter le 
couvercle et retirer le film alimentarre. laisser les crèmes re froidir puis 
réserver au frais jusqu'au moment de servrr. 
6 Insérer le gobelet doseur et mixer le contenu du bol 30 sec/Vrtesse 7. 
i Ajouter la crème liquide, le sel et le poivre. puis mixer à nouveau 
30 sec/VItesse 10. Décorer les assiettes d'un f ilet de crème, de brisures 
de châtaigne et de dés de poivron. Servir aussitôt. 

thermomtx 
Produits de saison 

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

Joue de porc à la bière .>1" 

-?-leu-~-~-u~-r~~-on-~-~~e-~-pa-, ~-rt-,o-~l_e_u_x_a_u_x_p_r_u_n_e_s __ ~_~_. IJ!(\ 
794 ~.cal i 3339 kJ 1 39 g de pro ternes 1 73 g rio ghH:•d"< 1 38 g oe rpides fl;;jJJI 
PréparatiOn : 10 min + Thermomix : 50 min 1 Temps total : 1 h 

u' l(ll~au llll><'ll•·w. aw. prunes 
100 g de cara~J loquroe 
.:00 o do prunes, coupées er <le~• e: 
d6novat.:ees 
100 g Cie sucre 
120 g do bourre 
2œt.fs 
100 g da farone 
~ ~chet de lovure cnor11que 
1 c n cafe d extra t d'a'1'1af'de amère ou 
do 1 quou• d'~nldl><.l<!l (Amarettol 
La JO Ut' dt• pure à la b•èr~ 
100 g <f o1unor., coupé on deux 
7 90\JSSPS d'ar! 
20 g de beuore 

1 c à Jpe oo T'bee dt> 'ono de vea~ 
Mshydra:e ISOlt 5 gl 
25C g de bière brune 
400gd'eau 
1 c à ca·é de sel a aJuster en 'onctJOr\ œs 
goCts 
1 c d café de poiVre a a1us:er e~ fof'ctK)(> 
des gouts 
1 branche da thym 
1 feu•lle de !auner, fraichg 
600 g da JOUe de porc. degraissee et co•Jpee 
~>n deux 
15 pr\lllodux denovautP.s 
Ustens,le(sl 
Plat en pyrex rond (0 1 B cm). pap1er cu issor 

1 L aate ~ J moelle IX a~x prunes Tapisser le fond d'un plat en pyrex rond (0 18 cml d'une 
couche Cie caramell1quide. Dtsposer dessus les prunes, face coupée sur le fond du plat. 
en ve• tant à bien les serrer car ei es vont fondre a la cursson. Réserver au frais. 
2 Mettre te sucre et le beurre dans le bol, puis m1xer 20 S'!C'vrtesse 4. Racler les parois 
du bol à l'arde de la spature. 
:1 Mélanger ..,., n •esse .: en aJoutant un il un les œufs. purs la fanne, la levure 
churuque etl'exuan d'amande amère par 'OI'rfree du COUIIercle sur res couteaux en marche 
Transvaser la pate sur es PI'Unes. Lisser ta surface a r·arde de la spatu:e purs couvnr d'une 
feuo11e de papoer cu•sson huilée et coupée à la drmensron du plat. Placer 4 petites cui lères 
ou 2 pet tes cales au fond du Varoma. puis poser le plat dessus de façon à ra•sser la 
vapeur C•rculer. Réserver. Ce gâteau sera cuit en même temps eue la joue de porc. 
Nenover et essuyer soigneusement le bol. 
" c.~ JOue de p•)(C è la b1ere Meure l'oignon et les gousses d'a•l dans le bol, puis hacher 
5 sec/ v1tesse S. Racler les parois du bol à l'aide de la spatule. 
.:; Ajouter le beurre et rissoler 3 min 30 secNaromalv•tosse 1, sans le gobelet doseur. 
6 A1outer le fond de veau. la bière. l'eau, le sel, le poivre. le thym et le laurier. Insérer le 
panier CUISSon. Y mettre la joue de porc et ajouter dessus 12 pruneaux. M ettre en place 
le Varoma, purs culte à la vapeur 40 m1rNa'oma{Vrresse 1, ou JUsqu'à ce que le gâteau 
so1t gonflé et cu1t. Rehrer le Varoma, retourner le gâteau sur un plat de servrce et 
attendre env11on 15 mmutes avant de démouler pour qu'•l s '1mb1be entièrement de 
caramel. Pendant ce temps, retirer :e pan er cursson et réserver au chaud. 
- Meure les 3 l)(uneaux restants dans le boui!K>n du bol, mrxer 1 'l" "'" :esse 10 puis 
reduire ~ · ·v.:·o··,o:' ~e~s" 2. sans le gobe ret doseur. ~ransvaser le contenu du 
panrer cu•sson dans le bol. rnserer le gobe et doseur et larsser reposer jusqu 'au moment 
de servir. Deguster chaud avec des pâtes fraîches ou du nz. cutt à part 

PrrKluils de saison 

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

Bouillon thaï aux crevettes 
Lieu noir à la noix de coco 
Pomme surprise au caramel ~ 
---- - - !t 

éhttu s .. t .. üor'"'e .. es pt'~ rv',. 
,.! • d 1 4 '97 ,J 66 g 0" Oftlt• n 1 1" c "" -- aes 1 29 g de 1 p de$ 

Préparation : 15 min+ Thermom1x : 50 min + Attente : 30 min 
1 Temps total : 1 h 35 min 

4 petites pommes 
150 g de caramel au beurre sale 
500 g de crevettes cunes 

3 poncees de sel, a aJuster en fonction dos 
goûts 
3 p·ncées de porvre. ;, a)uStf:r en roo'\Ct on des 
goûts 600 g ae lreu nolf, coupé an 4 n·o•ceaux 

100 g d o1gnon. coupe en det<X 250 g de riz basmatl 
20 g de g•ngembre 'ra,s 
1 ptment <J-ra1s. épepr.e 
'5 gd "u•le c o1 :e 
13009 d'eau 
80g oe m:r.'l 
80 g de' r.,;;gre de oz 
2 cloo~ de gHa':e 

t. ;p dP ba:JIE:"le 

60 g de nou !les c"'no ses aux œufs 
1 p l'cee de waKamé séché 
200 de Cl ème oe coco 
100 g oe poosses de so,a 
15 'eu:!les de conaM•e 'roictwJ 
10 g oe sucre g a.:a The'l".omr~ 
ùstenslie(s ~ 
~ .oe-~e. f rr a'IF.e"'lta•"e ~<=~.o~ -:\. .w~ 

1 EVIder les pommes et 'es farcor de caramel au beurre salé. Envelopper chacune de f~m 
ailmentaore résistant à la chaleur Tapisser le Varoma de papier cu1sson et y poser les 
paprllotes. 
2 Décort•quer les crevettes en conservant la carapace et réserver au frais. Mettre le heu noor 
sur le plateau vapeur et réserver. Mettre les oignons, le gingembre et le piment dans le bol. 
et hacher 5 sec/v•tesse 5. Racler les parois du bol à l'aide de la spatule. 
:} Ajouter la carapace des crevettes et l'huile d'olive, et rissoler 5 m,nJVa•oma/li•t ,, J, 
sans le gobelet doseur. 
'o Ajouter l'eau, le mirin, le vinaigre de roz. les clous de girofle, l'étoile de bad:a')fl. le sel et >e 
fl<)Me. Mettre en plaœ le Varoma et CUlte à la vapeur 20 rnr'1!Var0Ma/V :e> ~·. 

:; lrserer 'e piateau vapeur et contrnuer •a CUISSon 10 -r ~Na•orro~ •p• "' 1. Ret~ter 

l'ensemble Varoma et réseNef. 
Il Filtrer le jus dans un réclpoent a ·ade d'une passoire fine et le remettre dans le bol lnséfer 
le panier cu,sson et y peser 1e rrz. Remettre en place 1 ensemble Varoma et cu re 
1n rr r.• aromaor.esse '/· Retrrer l'ensemble Va roma et le panier cu-sson, réserwr ~ n1 er 
le poisson au chaud. er les pomi'TlQS ., port 

7 Peser les nouilles ch1norses et le wakamé dans une soupoère. Garder 100 g de bou< IOn 
dans le bol et transvaser le reste dans la soup1ère. Couvrir la soupière. la1sser les nou lies 
cu ~te et (e wakamé se réhydrater pendant 5 m1nutes. 
Il AJOUter la crème de coco au contenu du bol et chauffer 4 mrn/100 ·Cf,lltesse 3. Aect1her 
l'assaisonnement si nécessaire. Réserver au chaud. Ajouter les crevettes. les pousses de 
soja et les feuilles de coriandre au contenu de la soupière. puis servir auss•tOt. Servir le 
pOISSon chaud avec la sauce à la no1x de coco et le riz. Servir les pommes, tièdes ou frordes. 
saupoudrées de sucre glace. 

thermomtx 
Produits di! sa isou 

JFMAMJJASOND 

Surpris~ de veau au fromage 
et au po1vron 
Flan au pain dlépice 
Vaieurs nutnt1onne tles par port.on 
476 •.~dl l 1991 kJ 1 34 9 ·1" rro,éTTrd> l 25 (j de glUCides 1 :?6 g de rrd~5 

Préparation : 20 min+ Thermomix : 35 min !Temps total: 55 min 

1.<'!. flans au pain d'tipi""" 
50 g oe œ n a ée<œS rassrs 
ou séché au :our a •2o•c 
('11) • .:1 pe~Ciam 10 m•f'ute~ 
200 g de 'at demr écfé""e 
<lOg oe sucre 
]œufs 
Le, swpriscs de veau 
au fromage el a u poiwon 
60 g d' o1gnon. coupé e~ 
U(l~X 
1 gousse d'ail 

15 gd hurle 0 ol ve 
1 c è soupe o ~stragon ' ra•s. 
CISelé 
4 esCt:Jiooes de veau. :'es 
fi'Jl)S '2 x i2cmenvror) 
4 c a soupe de moutarda à 
·anc1enPe 
5 p ncees de sel, à atus:e" el' 
fonct1on des illJÛt~ 
5 prncee~ de poNre, a a1Lster 
en fonct•on des goûts 
100 g de po1vron rouge, 

coupe en pe:•ts des 
15J g de fromage~ pa:e 
molle, COUpé en pe• :s dés 
12 cm en .. ronl 
60 a de v "~ bl:mc sec 
400gd edu 
1 cube de boullloP de v·dnde 
Ustens,JctSl 
4 ramequrns porcelarno ou 
4 monr cassolcttm •. frln' 
alimentalfe résostant b la 
chaleur 

1 Les ' ·~ns aG pa1n .d é~ Mettre le pa1n d'épices dans le bol et rédwe en poudre 
8 sec/votasse 8. 
2 AJOUter le lait et le sucre, purs cwe ~ mrnl · 00' C 'vrtesse 2. sans le gobelet doseur. 
:1 Ajouter les œufs et miXer 15 sec • tes~e 4. Transvaser la l)(éparation dans des ramequ1ns. 
couvrrr chacun de ' ilm ahmenta,re réSIStant a la chaleur et réserver dans re Varoma 
pendant la préparation du plat su1vant Nettoyer le bol. 
t. .....lLS rproses de .eac ~- 'rq.r d. ou 1)' ..!Q!! Meme l'oignon et la gousse d'ali dans 
le bol. et hacher 5 sec, , ~i'~S" c; Racler les parois du bol à l'aide de la spatule 
;; Ajouter l'huile d'arve et l'estragon, et rrssoler 2 r- ~'Varom"IV'!esse 2, sans re gobelet 
doseur. 
6 Pendant ce temps, tartiner chaque escalope de veau avec 1 c. à soupe de moutarde 
à l'anctenne. 1 pincée de sel, 1 p1ncée de po1vre et disposer le poivron rouge et le 
lromage à pâte molle au centre. Rabattre les bords de chaque escalope pour former un 
ballotin et envelopper de film alrmentalte réststant è la chaleur en serrant b1en. Déposer 
chaque ballotrn dans le panier cuisson. 
7 A,outer le vin blanc, l'eau et le cube de bouillon de viande au contenu du bol Insérer le 
pamer cuisson, mettre en place le Varoma et cuire à la vapeur 20 m'~Naromafv,tossu ?. 
1) Ret~ter l'ensemble Varoma. Oter le couvercle et retirer le film alimentaire. Laisser les 
crèmes refroidir puis réserver au fra1s 1usqu'au moment de servir. AjOUter le fromage à 
pâte molle, 1 pincée de sel. 1 p1noée de po1vre et cuire 8 m•n'liaromatvrtesse 2. sans le 
gobelet doseur. Retirer délicatement le film des ballotins et servir nappés de sauoe et 
accompagnés de légumes. 

thermomtx 
Pmduit., de sai.wm 

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



Sablé au sarrasin, crème de Jx ~ 
marron et pommes fondantes 

Flan aux œufs 
à la noix de coco 

Gâteau au chocolat 
et à 1· orange 

Entremet aux poires épicées 



Gâteau au chocolat 
et à l'orange 

_ lto ~ '1 •. r~ t rn ne !les J.'-af p irt10n 

,_.. ...:.:; 120- .;, 1 ) Jntl ..,,lf·<?~ l c:~'J"' ..;-:~ 1 2fg~~ 

Préparation : 45 m1n + Thermom1x : 20 min + Attente : 1 h + Cuisson 
au four : 25 min 1 Temps total : 2 h 30 min 

Le b1sctùt au di<iColat &ans farine 
5 œuts, blancs ct 13Unes separés 
90 g de pàte d'amill~de blanche 
/'0 q Of? chocard! 11011 

llO g de sucre 
l:oirnul<ion chocolat-orange 
175 ga~'< t ~nt•er 

50 g de J~S d crilnge 
3 1a~nes d'œ,,ts 
15 g de sc.cre 
250 g do ci'ocota: 
2 oranges aetarllées e<' suc'èiT'es 
Ustensileis) 
?l?que a cJussene 7.9 x 3ê err· er-. 

175 g de c•èfYlo qurdl:' 35«: m. g 
Le iCSte d une 1 !7. or~nge 

pa~ c' cu.s;;or', cer~le a patissere {0 20-
L2cmi 

1 1 e brsct..'t au chocJiaJ sans tar·nti Préchauffer le tour à IB0°C (Th. 6). Tapisser une 
plaque à pâtisserie (29 x 36 cm env.) de papier cuisson. Beurrer un cercle à pâtissene 
(0 20-22 cm) et le peser sur la plaque. Réserver. 
2 Casse• les œufs en séparant les blancs des JéiUnes. Réserver les blancs et 1 jaune 
d'œuf. Mettre 4 jaunes d'œufs dans le bol Ajouter la pate d'amande et mélanger 

.., n ;~ness,o 4. Racler les parois du bol à l'arde de la spatule 
3 Insérer le fouet et fouetter 3 r• .r · .. tesse 4. Retirer le fouet Transvaser dans un 
récipient et réserver. Nettoyer et essuyer soigneusement le bol. 
'. Mettre le chocolat dans le bol et faire fondre 3 m•r ,0 ·c . tcssl:' 1. Transvaser 
dans le récrprent avec la prépara\lon précédente et réserver Nettoyer et essuyer 
so.gneusementle bol 
.; Mettre 5 blancs d'œufs dans le bol et casser les blancs ~ ""- 8 5 s"'-
6 Insérer le fouet et fouetter 2 ,.. • ~ ,., 
i AJouter le sucre et fouetter à nouveau 1 ~" vr~csse .;, Retrrer le fouet. Incorporer 
au mélange oeufs/pâte d amande/chocolat fondu à l 'aide de la spatule. Transvaser 
dans le cercle posé sur la plaque à pâtisserie et enfourner 25 minutes à 1800C. Nettoyer 
et essuyer soigneusement le bol. A la sortie du four. laosser le brscurt refroidrr dans le 
cercle. 
'> • ~ J srcn ch n" · -0 a~~<' Mettre le lart, a crème, le zeste d'orange, le JUS 
d'orange, les 4 taunes d œufs et le sucre dans e bol, moxer .., "'-·- . :a~s<' 'i, cwe 
:; .., ~J9(:rCv :e' 3, purs mixer ~.:; - • ~.::sse €. 
9 AJouter le chocolat et mélanger ' <"' • · tesse 8. Larsser tiédir 1 heure. Transvaser 
l'émulsion dans le cercle sur le biscuit. Réserver 4 heures au réfrigérateur avant de 
démouler. Servir frais et décorer de suprêmes d'orange. 

Produils dr saismt 

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

Entremet aux poires épicées 
8 

2ï0 ·:a 1 1 t':J5~ 1 l' ~ru_t ine-:: 1 3' .J:l ~ ... n .. Jes: I 1'Qri" 1'r 
Préparation : 20 min + Thermomix : 1 h + Attente : 4 h + Cuisson au 
four : 15 min 1 Temps total : 5 h 35 min 

la p;.de à bis.c'wt !W\ lllt' 

<k l'djou ct atrt anWld~ 
Sùgc:~rce<~< wou 
'...0 q 1e PQ'.J± c \.1 amal"oo 

J.:J 9 .)f: S.;C~t-

6 tt.1~c:". ci œ.Jf~ 
La r•·ème aux épices 
2 teu1 es d€' ge 1·1'\n 

0 rron:a ·e '9 g!le el et n 
6c:L t'l'!":! EL ~·1);00 

80 !.'ce su.:rc 

2 q.; ::...,~ 

5c"'')OOIM 11Ml:l e 
5p"xe~s <'e ow·.;. ·;..;œs d 

d u'!:~ -3"" T:)n(."""n J~::; ..lOÜ:'?' 
, · 90' o;;:r.;e Û~ vfl.-' 9 Ie.-ë:,~ 
ûèUX, 6'v8Ç lOS i)ft'l ne:;; 
5 !il· .• nr~~ d·,,~ufs 
tes poi~ !lUX tpK"l'~ 
2QOg,j~S 

200gdeau 
1 p<-c~e de va .o-~·e 

6 r-') 'GS C"4l~:..:'!~er -~ 

~ u- es 

~~~n~uolS) 
PlôQuf: à pat ssc,.;c 
ror.J.J'oJ("te ,Jè pop,.;. C~l :s-:or.n 
t~t''f..'Ç'l~lèC'9' cc:~drc ii 
pàt•sse·~ mc-.;ng. l•rre 1'30 x 
16 

1 1 o p.Y'c a,.. , · _ . • ,,- .- -.~, Préchauf'er le four è 180 "C (Th. 61 Taposser 
une plaque à pâ~ss61\e de pap.er cuisson et poser dossus un cadre à pât.ssono (30 x 26 cm) 
~ Me!lre les noix de ca1ou. la poudre d'amande et 60 g do sucre dans le bol, purs mrxer 
:<c "'":/vrt<;SS6 10. Transvaser dans un réol)lent et réserver. Nenover et essuyer soigneusement le 
bol. 
3 Inserer le fouet. Mettre es blancs d'œufs dans 'e bol et les monter en nerge · ' """" 3 
~ Apr.er le reste du sucree: 'cuetter - ~ e 3.5. Retirer le fouet rncorpcxer les blancs en 
ne.ge au melange a~ de ca,ou Tf811SV8Sef la pâte a mteoeur du C<Ki'e à pânssene su< une 
9P0<Sseos d'1 cm et enfourner 1().15 minutes à 190"C . .arsse·le boscut re·rQ!Or ho<s du fOU' Nenoyer 
et eSSU'/ef sorgneusementle bol. 
G lat. ·er·,e du:-; ~:-pc~· Fa1re ramollir Jes feui'les de gélatine dans un réc1p1ent d eau froide. 
6 Cownr un cOté des omporte-pièce de frlm alimenta re et les retourner sur un plateau. Réserver 
7 Menre le sucre et l'agaf.agar dans le bol, pu•s melanger 5 sec" t8S'" ' 
'> Ajouter le tait d'ao;orne, le quat•e épices et la gouS$<> de vanille. pu.s eurre .; ' 00' ~· ·;rrc· 
9 Ajouter.~ )aunes d'œvls et cuore 3 :::-
10 Ajouter les feu !es de Qé.a'ne es5CI(éeS et mélanger 20 So?" -- l. lasser la crème refrQod' 
pendant 1 heure 
12 Ouard la creme est frOide. recrer la gousse de van e. Verser la creme S\JI' le 'one! oes efl'4)01t&­
p!èce sur une éparsseur do 3 an. Laisser prendre 1 heure au fra s pors congeler pendant 1 heure 
Nenover le bol. Pendant ce temps, découper 8 rectangles dans te boSCU•t re'rOid a l'arde dun em­
port"iJièce et réserwr 
13 • , . w;"" cu . égrc Menre te sucre, l'eau et la vani'le dans le bol Menre les poires dans le 
V8roma. mettre en place oe dernier. puis cu1reà la vapew 2'5 r · ,.. 1"f"'rr- ti~ t~.:.::e4 .Transvaser 
!es PQ~res dans un réopoe~t et a.sse< <e'rOid r 1 heure 
tl Pendantœtemps, '<We~e esirop #div "' :~"e ' .sanslegobeletdoseur.T~ 
dans une saooere et rè>eM< JUSQU ao moment de se<W. 
1 ~ fuur fe montage, poser un biscurt découpé s~r la a ème !égarement congelée RepartJr 
llarmonreusemem dessus de fines lamelles de IX)Ire. puis couvnr d'un second biscun. Procodcr 
è l'rdenuque pour les 3 autres. Demouler sur le plateau de façon~ ce que le b•scuit se retrouve 
errdessous. Couper choque entremet en deux pr>ur obtenir 8 parts en tMngle. Laisser décongelor 
complètement au réfrigérateur environ 1 heure Serw fra•s accompagné du sirop aux époœs 

thermomtx 
Prod11il .ç dt :;aison 

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

Sablé au sarrasin, crème de 
marron et pommes fondantes 
.. 

- 1 .2.5"" & :1 <2 :: 1 '-: : __ 1 !"l G -

8 
Préparation : 20 m1n + Thermomix : 40 mrn -.- Anente 3 h + Cuisson 
au four : 25 min Temps total : 4 h 25 m1n 

le :.ulM au sarrasin 
150 q de iar.:JP de 
sarrasm 
lOC g de fécule 0" ,.,.,,s 
150 g dl:' oe,.cre 
lOC g de 0 uC'€ 

1 mut 
~,,., pommes fondant~~ 
à h• vanille 
500 g de pornn'es, 
cu~.;pée s e~ des 

- - - -
n•'lC2t: ù_. • ~ ~r 

po~,; d-e 
La crème c.lt' marron 
J -euulô de gé•at ne 
a mer<â re ',9 gr ou e, 
et u~ r<-:opoent dca~ 

250 g de a· 
250 g de cré<'1C qu.de. 
35% rng. 
5 jaunes d'œc's 

45C g de~,,~? de> 
n"' ar ~n 

Ustc~ s1re1s) 

Pou eau 0 paVsser "'· 
ooqc.c à plt.sse·" 
.29 x 31 Cl"' e~.vl cerce à 
patrssen" 0 20 22 err 

1 e , ~ ; J !'ë. .,~ Mettre la fanne de sarrasm. la fécule de mars. le beurre, le 
sucre et l'œuf dans le bol, et pétrir 2 ~ :J . Transvaser a pate dans un récip•ent 
et réserver au frais pendant 20 minutes Nettoyer et essuyer sorgneusement le bol . 
2 Préchauffer le four à 180 oc {Th. 6). Taprsser une plaque à pâtrsserie de paprer 
cuosson. Beurrer un cercle à pâtissene (0 22 cm) et le poser sur la plaque préparée. 
:1 Poser la pâte entre 2 feuilles de papier cursson et l'étaler à l 'aide d'un rouleau 
à pêtosserie. Enlever la feuille du dessus et découper la pâte à l 'arde d'un cercle à 
pàtrssene. Farre glrsser la pâte avec le cercle sur la plaque à patissene et enfourner 
25 m1nutes à 180°C A la sortie du four. larsser refroidir en larssant le cercie à 
pà·rssene en place. 
• ....,j2~mmes "~ .. " · ~< ~ra . ,~. e . Mettre es pommes et la vanille dans le bol, 
et eurre 30 ~- '''9û·l- ~ v•t<:sse 4 . Répartrr les pommes sur le sablé et réserver 
au congélateur. Nettoyer et essuyer sorgneusement le bol. 
;; W.Ceme __ de •narro.r Faire ramollir les feuilles de géla tine dans un récipient 
d'eau froide. 
li Mettre le lan. la crème liquide et les Jaunes d'œufs dans 1e bol, mixer 

.. - ~··esse 6, puos eurre 5 '" ~ 9C r ~- ~ . 

; Ajouter la gélatine b•en essorée et mrxer _ o: . :"s'" ~. 
H A1outer la crème de marron et mélanger - s<'CJ ,r,;Jss, Transvaser dans un 
récipient et laisser la crème refroidir pendant 1 heure Verser le quart de la 
crème dans le cercle sur les pommes et remettre le cercle au congélateur pendant 
1 heure minimum. Sortir le sablé et verser le reste de crème. Réserver au 
réfngérateur 1 heure m1n1mum. Décercler le sablé juste avant de servir. 

l'rodltil s d· '!lÎ-'<111 

thermomtx JFM AMJJAS ONO 

Flan aux œufs 
à la noix de coco 
V.H~u•~ nu:rmonn" 1 f~s j,:dl po11on 
3"l' -· 1 1.17~ kJ 17 n u t. "'"''·es 12·' CJ ~ qi," :Je; 126 gd~ 'r 

Préparation : 10 min + Thermomix : 1 min + Cuisson autour : 45 min 
1 Temps total : 55 m1n 

iC' ~ nu·:e de ... .q~ 
:J'huriP ne~tre 
1<:•1ron vert 
100 g de SdCrP. 
... ~J nd~ 1a1: de ~c:,... 

80 g de re.:urc JC ma s 
(i ;xufs 

Ustensilels) 
Mr" e d t3'1e 1r ~4 .., 

1 Préchauffer le four à 200°C (Th. 6-7). Huiler un moule à tarte (0 24 cm) 
et réserver. 
2 Zester et presser le Citron vert. Réserver le jus et menre le zeste dans 
le bol. Ajouter le sucre et mixer 10 se~/v1tesse ·o. 
:1 AJOUter le lait de coco, la fécule de maïs, les œufs et le jus du citron 
vert, et mélanger "\0 sec'vilesse 4. 
~ Transvaser la préparation dans le moule à tarte préparé et enfourner 
35 m1nutes à 2oo•c. purs 10 minutes à 150°C (Th. 5) Sort•r le moule du 
four et laisser refro1d1r avant de déguster. 

"" thermomax 
Produits le sui.~un 
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Salade de topinambour 

Crème brûlée 
carotte-gingembre 

Filet de canard, navet à l'orange 
glacés au miel 

·~ 



Filet de canard, navet à l'orange 
glacés au miel 
-~-~lo-u-rs_n_u-t·-,t,-on_n_e_lle_s_p-ar-~--n-,o-n ----------------------------~~ 
757 kcal l 1084 kJ 1 26 g de prote,nes 1 13 g de glucides 1 12 Q dtli•P•<Jes 

Préparation : 20 min + Thermomix : 40 min 1 Temps total : 1 h 

100 g d 01gnon, coupe er> deux 
15gd . .,u edo've 
20g de moe\ 
Le JUS de 2 ora~ges 
1 branche de thym 
1 poncée de se .. à ajuster en tonct1on des 
goûts 
1 ptncée de po•vre. à ajuster en fonct•on 
des goüts 

~00 9 d e;,u 

500 9 de "'a~ets. coupes er> ceux 
2 f e:s de canard, pa·es et coup"'s en 
deux 

UstensJ\e(sl 
Film al•mentaire réststant à la chaleur. 
poêle anti adhés1ve 

1 Mettre l'oignon dans le bol et hacher 5 sec/v1tesse 5. Racler les 
parois du bol à l'aide de la spatule. 
2 AJOuter J'huile d'olive et rissoler 5 m t'1Naroma/votesse4 , sans le 
gobelet doseur. 
3 AJOUter 10 g de miel, le jus d'1 orange, le thym, le sel et le poivre, et 
cuire 5 minNaroma/votesse-6- . sans le gobelet doseur. 
4 Ajouter l 'eau, insérer le panier cuisson et y peser les navets, puis 
cuire 20 minNaroma/vitesse·J . Pendant ce temps, faire chauffer une 
poêle à feu vif et marquer les demi-filets de canard 4 minutes côté peau 
et 10 secondes côté chaor. Détailler 4 rondelles de la deuxième orange 
et presser le reste de l'orange. RéseNer le JUS. Dosposer les rondelles 
sur chaque moitié de filet. réaliser des papillotes à l 'aode de film alimen­
taore résistant à la chaleur. 
5 Disposer les 4 papillotes sur le plateau vapeur. mettre en place 
l'ensemble Va roma et cuire à la vapeur 10 monNaroma/Votesse·~· . 
6 Retirer l'ensemble Varoma et réseNer les papillotes au chaud. Retirer 
le panier cuisson et transvaser les navets dans une poêle antiadhésive 
avec le reste de miel et le jus d'orange réservé. Faire chauffer à feu 
moyen 5-10 minutes jusqu'à ce que les navets sooent bien dorés. Réserver 
au chaud. 
7 Retorer le thym du bol et moxer la sauce 30 sec/v•tesse 10. Rectifoer 
l'assaosonnement si nécessaire. Dresser les assoettes et seNir chaud. 

"" thermom1x 
Prt1dui ts de saison 

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

Salsifis à la provençale 

Préparation : 15 min + Thermomix : 45 min Temps total : 1 h 

._ __ ~ __ _... .;:1 s eo __ , -- __ -- ,., = c.• 

• oncons 
80Cgc.edu 
2 goLoJses da 
20 9 d l'Joie 0u dhu ole do' ve 
35 g c.e concentré de tomate 
3 p•nçAes de sel. à ajuSter en fonct•on 
du;goù:s 
3 p I'C ées de poM"e a 3. us ter en fo71ct :>n 

1 c a ~"é 1 l"'erbes d e Pr:>;ercé 
2 ~ a soupo de wl ISKy 

25 g d 'oltv&s ro•re , , aer.ovauœes ol! 
co~pûcs el' ronde• es 
1 p1ncée de p•ment de Cayenne 
3 brins de pers••. cselés 

1 Mettre les salsifos dans un récipient d eau vinaogrée au fur et à 
mesure de leur épluchage pour éviter qu'ils noorcossent. Mettre 600 g 
d'eau dans le bol et les salsifis dans le panier cuisson, insérer ce dernier, 
puis cuire à la vapeur 35 r -.~dro"l'laNotesse 1. Retirer le panier cuisson 
et réseNer. Vider et essuyer le bol. 
2 Mettre les gousses d'ail dans le bol et hacher 5 se.:tvotesse 5. Racler 
les parois du bol à l'aide de la spatule. 
~ Ajouter l'huile, le concentré de tomate, le sel, le poivre. les graines de 
moutarde et les herbes de Provence, puis rissoler l 'a or"arv :essf' . 
& Ajouter le whisky, les olives, le piment de Cayenne, le reste d'eau et 
le persil au contenu du bol. Insérer à nouveau le panier cuisson et cuire 

'. 01 "la/ 'o tes~~ . Retirer le panier 
CUISSOn. 
:; Transvaser délicatement les salsifis dans 
le bol et mélanger 8 .. '~ v1tesse-J. . 
SeNir aussitôt. 

Si vo"" uliiis•z du salsifl• 
11urgelé8, mettez la même 

quanti tl d'tau danslebol.r lu 
•nlstfl• daru le p<tnier cuû­

IOtl, pui$Jaite8 euire 
1 

Si """' Wili3tz tù& &nZ.ifis 
~n bo-flt, déntarno.: à 

fl.lape2. 

Protlu '/. de saiso11 

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

Salade de topinambour 

Préparation : 10 min + Thermomix : 25 min Temps total : 35 mon 

Mettre l'eau dans le bol. Insérer le panier cuisson, y peser les pommes 
de terre. les topinambours et les carottes, puis cuore à la vapeur 

. Pendant ce temps, mettre le chou rouge. 
la roquette et les pousses de SOJa dans un saladier. Retirer le panier 
cuisson. transvaser les légumes cuits dans un récipient et laisser 
refroidir. Vider le bol. 
2 Mettre les échalotes et le persil dans le bol, et hacher , 
Racler les parois du bol à l'aide de la spatule. 
J Ajouter le sel. le poivre, le vinaigre de framboise et l'huole d'olive. puis 
mixer . Ajouter les pommes 
de terre, les topinambours et les carottes 
au contenu du saladier. Y transvaser la 
vinaigrette et réserver au frais jusqu'au 
moment de seNir. 

T 

Pour un plat complet, ujouler 
de.s œuf.i du rN, de•la.rdtms ou 

d•.•EJi•fer. oo'lfits. 
CUi.'fe:: oo . .- lardons dans le Va.­

roma pendat1t la cuisson 
dc•liiJUme8. 

Richau,tfc: ln guiers 
10 min utta dan,$lt \ i.r.rom.D 

~ndanlla cti.Î#On 

d<•IIEJUmu. 
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Crème brûlée 
carotte-gingembre 
-, -Z,-8,-Jr-S -o,-J,,-,,-" -n,-.,-,1.-,-o-a-r p_o_rt_o_r------------------------------·~ 
29' ·r1l l t~ 1 ~ 1 5 J~ çro:ema:; l '10 9 f!( .:es 117 ç d€' ho des t{J.1,~"l!ljfjl 
Préparation . 10 min + Thermomix : 10 min +Attente : 3 h + Cuisson 
au four : 1 h Temps total : 4 h 20 mon 

2G0 J de Cë;. ,.. ... s ro ;.H28$ .,..f"'. 

:rorçol"s 
200 g d<~ :lit cnt•c· 
200 g de crème 'raiche, 30% n' g. 
5 Jô~nes a œuts 
3 gouttes d'huilc c5sentielie de 
g . .,gembrc ou 1 c à café oe g•ngernbrc 
e•" po "'r~ 

------
.,.::, g da s~cre 
·oo g de cassonJJe 

Ustensile(sl 
P?.sso.re f1re. rarr~cqu1n~ ~!1 ~r€:1ne 
bi ..J'Ce, chalur1eou ,1f' cu•~•ne 

1 Mettre les carottes dans le bol et hacher 4 sec"ntes~~ : . 
2 Ajouter le lait, chauffer 0 " 90-C ., :esse • pu os mixer 
30 sec) •es.;e 10. Filtrer dans une passoire fine et remettre le lait 
dans le bol. 
3 Préchauffer le four à 100°C !Th. 3-4). 
4 Ajouter la crème fraîche, les jaunes d'œufs, le gingembre et le sucre, 
puis mixer 20 sec/vitesse 4 . Transvaser dans des ramequins à crème 
brûlée et enfourner 1 heure à 100°C. Laisser la crème refroidir puis 
réseNer au frais pendant 3 heures. Au moment de seNir, répartir la 
cassonade sur la crème. caraméliser la surface au chalumeau et seNir 
aussitôt. 

thermomtx 
Produils dt' saison 

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



FOCUS DE SAISON 

La pomme de terre 
Après avoir traversé l'Atlantique, la pomme de terre nous a 
conquis par sa douceur, sa forme et sa diversité. La pomme de 
terre se métamorphose pour le plaisir de nos papilles. --------

c r n. u tritiont~ · 
Qu'on la cuisine au four, en purée ou bien en salade, 
la pomme de terre est une légumineuse riche en amidon 
et glucides qui contient également beaucoup de fibres 
alimentaires, de vitamines et de minéraux ayant des 
effets bénéfiques pour la santé. Moins connues, les 
pommes de terre à chair bleue, rouge, jaune ou violette 
sont très riches en antioxydants. Plus les pommes de 
terres sont colorées, plus elles sont bénéfiques. 
A teneur exceptionnelle en antioxydants, certaines en 
contiendraient même autant que le bleuet, considéré 
comme la meilleure source d'antioxydants. 

Contrairement aux idées reçues la pomme de terre ne fait 
pas grossir et est moins calorique que les pâtes ou le riz. 
Seule la façon de la cuisiner pour augmenter son apport 
calorique. 

II:T 1 A .,,.. "1 ,E OET::? :: "'IPI If 

Appréciée pour sa peau fme, sa chair fondante et son 
petit goût sucré, elle accompagne la belle saison 
quelques soient nos envies. Aussi appelée patate nou­
velle, il en existe plus de 15 variétés. Cette appellation 
s'applique du mois d'avril jusqu'au 15 août seulement. 
Vous pouvez facilement les reconnaître à l'aide de leur 
logo« Pommes de terre, primeures de nos terroirs». 

CONS 'RVATION . 
• Dans un endroit aéré à l'abri de la lumière et de 

l'humidité 
La température doit se situer entre 6 à 8C0 

Tapissez le fond de votre bac de papier journal ou 
de paille 
Placez une pomme dans votre panier, celle-ci 
captera l'humidité 
Pensez à dégermer vos pommes de terre de 
temps en temps 

Lorsque vous choisissez vos pommes de 
terre, faites surtout attention à leur peau. 
Elle ne doit avoir ni tâches, ni points et 
germes. 

QUELLE POMME DE TERRE CHOISIR 
POUR QUELLE RECETT~ 7 

Chaque variété de pomme de terre a sa spécificité 
culinaire, petit tour d'horizon des possibilités ! 

Elles s'appellent A."'l.nahelle 1 lt ,~ :'ont ~na~ hl 
·1 t, ra:~ceL1 ou bien n l>ctte et ont une 

excellente tenue à la cuisson grâce à leur chair ferme. 
Idéale pour vos raclettes, les cuissons à la vapeur, 
gratins ou bien divers plats au four. Choisissez-les pour la 
réalisation des pommes de terre fondantes au lait 
(50 recettes de familles, p34), le célèbre gratin 
dauphinois (50 recettes de familles, p70) ou bien encore 
assaisonnées au curry (Recettes de 4 saisons, p102). 

\gri· •. \rtémis, BintJC, \fanon, \télod~ ou Yictoria sont 
plébiscités pour la préparation de purée, de potage ou 
bien de frites grâce à leur chair farineuse. Le flan de 
pomme de terre (Meilleur de votre espace recettes, p74) 
sera alors inratable tout comme la pomme de terre 
croquette (50 recettes de famille, p86). Elles seront aussi 
parfaites pour réaliser le velouté d'épinard et pommes de 
terre aux losanges crémeux (À toute vapeur, p56). 

\~nta, '\lonalisa et Samba seront à privilégier pour des 
cuissons entières au four pour leur bonne tenue. 
Vos plats mijotés, gratins ou plats au four n'en seront 
que meilleurs ! Essayez les pommes de terre farcies sur lit 
d'oignons caramélisés que vous retrouverez dans 
Le Meilleur de votre Esp@ce Recettes (p108). 
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ÉCOLE THERMOMIX 

Yaourt de betterave 
aux crevettes et fraises des bois 
du Chef Eric Guérin, de la Mare aux Oiseaux à Saint-Joachim 

250 g de betterave rouge cuite, 
coupée en morceaux 
Lt œufs 
120 g de beurre salé 
2 g de crème de vinaigre 
balsamique blanc 
2 pincées de sel, à ajuster 
en fonction des goûts 
8 pincées de poivre, à ajuster en 
fonction des goûts 
500 g de court-bouillon 
60 g de crevettes crues, 
décortiquées 
1 betterave crue 
200 g de fraises des bois 
6 brins de cerfeuil 

Ustensile(s) 
1 mandoline 

Remplacez l(~ crème de vi ­
naigre bal.çamique blanc par 
de la crè:me de vinaigre bal­
samique noi1> mais sachez 
que ta couleur du yMu·rL de 
betterave .~era plus foncée. 

Valeurs nutrit ionnelles par portion 
6 

purliuru; 

269 kcal l 1115 kJ 1 8 g de protéines 112 g de glucides 1 21 g de lipides 

Préparation : 15 min + Thermomix : 30 min + Attente : 2 h 1 Temps total : 2 h 45 min 

M ettre la betterave, les œufs et le beurre dans le bol, et mixer 30 sec/vitesse 10, puis 
cuire 6 min/90°C/vttesse 5. 

2 Ajouter la crème de vinaigre balsamique blanc et mixer 30 sec/vttesse 10. 

3 Ajouter le sel et 2 pincées de poivre, et mélanger 10 sec/Vi tesse 5. Transvaser dans un 
récipient et réserver au frais pendant 2 heures. Nettoyer le bol. 

4 Mettre le court-bouillon dans le bol et chauffer 10 minNaroma/vitesse 1. Pendant ce temps, 
mettre les crevettes dans le Va roma et réserver. 

5 M ettre en place le Varoma et cuire à la vapeur 5 minNaroma/vitesse 2. 

6 M élanger les crevettes à l'aide de la spatule pour une cuisson plus uniforme et cuire à 
nouveau 5 minN aroma/vitesse 2. Transvaser dans un récipient et réserver au frais. 

7 Retirer le yaourt de betterave du réfrigérateur et le mouler dans un cercle. A l'aide d'une 
mandoline, découper de très f ines rondelles de betterave crue, les inciser du centre vers 
le bord et former des cônes. Disposer les cônes de betterave autour du cercle de yaourt 
Répartir les crevettes décort iquées dans l'assiette ainsi que les fraises des bois. Parsemer 
de brins de cerfeuil et ajouter 1 pincée de poivre dans chaque assiette. 
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7 
La version originale du chef est réalisée ici avec des pousse pieds au lieu de crevettes 

Je désire m'abonner au magazine Thermomix & Vous pour 4 numéros exclusifs au prix de 15 €. 
Je JOins un chèque de 15 € à l'ordre de COMPOSTYLE. 
Nom : .. .. .... ................. .. .. ... ... .. .... .................... .. .. ...... ....... Prénom : .. ... .. .... ... .. .... .......... .. ...... ..... .. ...... ... . 
No commande Thermomix: ...... .. ...... .. .. ... .. .. .... .. .... ... ..... ...... ... TM21 0 TM31 0 
Adresse: ... .... .......... ... ....... .. ... .... .... ...... .. ... ... ..... ... .. ...... .. .. .. ... .. ... .. .. ... ... .... .. ... .. ... .... ..... .. .. ...... ..... .... .. .. ... .. 
Code postal : .. .. ... .. .... .... Ville : ....... .. ... .... .. ...... ...... ....... ...... ..... ...... ..... ...................... ... ...... ........ .. .. .... ... .. 
Tél.: ... ... .......... .. .... ... .. ... .. ..... ............ ... .... ... ... .. .. .... ..... ..... .... ........ .. .... .. ... ................. .. .... ...... .. ... .... ... .. .. ... . . 
Coupon réponse à découper et retourner affranchi au tad en vigueur à : 
COMPOSTYLE, 8 rue pasteur- BP27- 78270 BONNIÈRES-SUR-SEINE 
Offre valable pour la France métropollta1ne. En cas de cha,.,gemen: d'adresse. mere de transmettre vos nouvelles coordonnees à COMPOSTYLE. 
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ATELIER DE MIXIE 

Guimauves 
à la fraise 

Pour 
les petits 

avec l'aide 

Valeurs nutritiOnnelles par portion 88 l<cal 377 I<J 1 g de protéines 20 g de glucides 1 g de lipides 

Préparat1on . 15 m1r + Thermom x · 20 li. ln -+ A :tente : 3 h 1 Ternps tota 3 h 35 m1n 

.(~ 
20 

--------------- - -------------

7 fellill es de gélatine alimentaire, 1,9 gjfeuille 
et un récipient d'eau froide 
un peu d'huile pour le moule 
300 g de sucre 
120 g de fécwe de maïs 
4 blancs d'œufs 
1 c. à café d'arôme de fraise 
3 gouttes de colorant alimentaire rouge 

ustf:'malt·~ 
Film alimentaire, moule rectangulaire 
(approx. 18 cm) 

1 Fais ramollir les feuilles de gélatine dans un récipient 
d'eau froide. Tapisse un moule rectangulaire de f ilm 
alimentaire. huile légèrement et réserve. 

2 M ets 200 g de sucre et la fécule de maïs dans le 
bol. et mélange 20 s~vc/v tesse 10. Transvase la 
préparat1on dans un récipient et réserve. 

:; Mets le reste de sucre dans le bol et m ixe 
'0 sec v i teS'>~" 1r . 

4 Insère le fouet. Ajoute les blancs d 'œufs dans le bol 
et fouette en chauffant ,.,, 'l/90'CNtesse 3,5 er 
augmentant progressiVement la v1tesse pendant la 
prem1ère minute, sans le gobelet doseur. 

v Fouette à nouveau 10 mm/vitesse 3,5, en ajoutant 
l 'arôme de fra ise, le colorant alimentaire rouge et 
les feuilles de gélatine soigneusement essorées par 
l'orifice du couvercle sur le fouet en marche. Retire 
le fouet. Transvase la pâte à guimauve dans le 
moule préparé. Lisse la préparation à l'aide d 'une 
spatule coudée. Réserve au fra is pendant 3 heures 
environ. Démoule la guimauve sur une planche sau­
poudrée du mélange sucre glace-fécule de ma1s. 
Coupe-la en cubes et enrobe-la de sucre g lace. 
Sers-la bien fraîche. 

JE DÉSIRE M'ABONNER AU MAGAZINE* 
VO R AL, DOS .Jt. 
CE:. COUPON REPONSE 

*Avec l'achat de votre 
Thermornix TM31, Vorwcrk 
vous offre automatiquement 
la l t"' année d'abonnement 
(soil4 numéros à recevoir 
tous les 3 mois). 

thermom1x 
& ' ~ thermom1x 

VOTRE MAGAZINE CVUN.AIRE &Vous 


