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Bienvenue !

Cheres clientes et chers clients,

Thermomix compte aujourd’hui plus de 5 millions
d’utilisateurs fidéles du TM 31 a travers le monde.

Vous faites confiance a Thermomix pour la qualité de ses
services et 'infinie étendue de ses recettes griace a l'espace
recettes, la bibliotheque de livres Thermomix et votre
magazine Thermomix et Vous. Lété a porté ses fruits et vous
étes stirement déja « accro’ » a notre nouvelle application de
recettes Thermomix, riche de 23 collections thématiques
aussi variées que délicieuses.

La rentrée Vorwerk sest faite sur I'annonce dun lancement
trés attendu, celui du nouveau Thermomix. Rassurant et
intemporel par son design, il conserve tout ce qui a
fait le succés 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
a une cuisine guidée, vous réalisez pas a pas de bons petits
plats pour toutes les occasions.

En attendant de découvrir ce nouveau Thermomix avec
votre conseiller, nous avons concocté pour vous de
délicieuses recettes aussi bien réalisables au Tm 31 quavec
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 grace aux 4 niveaux de cuisson du Thermomix.
Nos développeurs recettes vous offrent de redécouvrir la
pomme de terre ou encore de réaliser des guimauves
fondantes avec vos enfants !

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

Bonne dégustation a tous,
Sophie Hanon-Jaure
Directrice Marketing
Thermomix France

INFO RECETTES

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

w® Depuis plus de 50 ans, le robot culinaire
Le Nouveau Thermomix®, | mititonctionsvorwerk snthousissme
= ® des millions de foyers dans le monde entier.
u n e ve rlta b I e Le 5 septembre 2014, le nouveau Thermomix®
a été révélé aux equipes Thermomix®,

dans le cadre d'un lancement international.

.4 = : ;
Trés attendu, il ouvre les portes
r e vo u I o n d’'une nouvelle expérience culinaire,
tout en conservant les fondamentaux

qui font le succes duThermomix®.

= =
I I Equipé de technologies innovantes telles
que la clé recettes, I"écran tactile
et sa remarquable fonction de cuisine guidée,

le nouveau Thermomix® contribue a rendre
la cuisine encore plus facile et ludique.

3 FACONS
DE DECOUVRIR
LE NOUVEAUTM

o En contactant
votre conseiller(ére)
e En visitant

notre site internet
e Lors d'une Journée

Decouverte

* 1

thermomix:
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L’ACTUALITE THERMOMIX®

Un nouvel univers
s‘ouvre a vous...

Cuisinez'du bout
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Et toujours,
PROFITEZ DE
NOS SERVICES

LE SUIVI PERSONNALISE
ET INEGALE DEVOTRE
CONSEILLER THERMOMI|X*

Q© wisounious en LiGne

@ L ABONNEMENT
AU MAGAZINE

mythermomix.fr 8 ortemme mcnn

ﬂ LA PAGE FACEBOOK

Bienvenue dans l'univers de recettes digitales accessible @ veseace necerres
a tous, que vous soyez client TM 31 ou du nouveau Thermomix®.

@ ET NOTRE BIBLICTHEQUE
QU CONTINUE DE S'ENRICHIR
- a > L iy = . DE NOUVEALIX LIVRES
& QOrganisez-vous en un tour de main grace ©@ Bénéficiez d'une collection de recettes
au planificateur de menus et la liste de bienvenue, offerte des votre :
de courses automatique. inscription ! Végétales
T et Gourmandes
@ Découvrez de délicieuses recettes G
Thermomix® en version digitale, M
disponibles ou que vous soyez !

Laissez-vous
séduire par
des plats nédits
a1 o0& Nouvesux

v ngr

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

Accédez a la toute nouvelle Application Officielle de
Receties Thermomix® 2.0. Disponible sur iPhone
et iPad, b & 11 recettes par collection pour tous les gltJJOTIDIEN
plaisirs... De nouvelles coliections, disponibles chaque
mois au tarif unigue de 3,99 € |

&



Pommes duchesse Gratin crémeux B
a la normande

| . . . |
| Velouté de pomme de terre B Soufflés de pomme de terre =6

UX grains de mais a la morue




Gratin crémeux
a la normande

uInnonnelies par pormion

9 kJ | 19 g de protéines | 42 g de glucides | 28 g de piges

Préparation : 10 min + Thermomix : 35 min + Cuisson au four : 20 min |

Temps total : Th5min

400 g d'eau
700-800 g de pommes de terre, non

E»O-" d’ oignon, coupé en deux
20 g de beurre

100 g de fait entier

100 g de créme liguide

2 pincees de sel fin, & ajuster en

oullie, coupeée en fines la-

2 pincées de poivTe, & sjusler en

on des golis

1 pincée de muscade moulue

2 pommes Golden, coupges en la
melles

Y% camembert, coupé en tranches avec
la crolite

Ustensile(s)
Plat a gratin

fonction des goUts

1 Mettre I'eau dans le bol. Insérer le panier cuisson, y peser les pommes
de terre et cuire 25 min/Varoma/vitesse 1, Retirer le panier cuisson.
Eplucher les pommes de terre, les couper en rondelles et les disposer
dans un plat & gratin en intercalant couches de pomme de terre et la-
melles d'andouille, Vider le bol.

2 Préchauffer le four & 180°C (Th. 6).

3 Mettre I'oignon dans le bol et hacher 5 sec/vitesse 5. Racler les parois
du bol a I'aide de la spatule.

4 Ajouter le beurre et rissoler 5 min/Varoma//vitesse 1,
sans le gobelet doseur.

5 Ajouter le Iait, la créme liguide, le sel fin, le poivre et
la muscade, puis mélanger & min/90°C/& /vitesse 2.
Napper le contenu du plat & gratin de cette
préparation. Répartir les lamelles de pomme sur toute Accompagnes ce
la surface, couvrir de tranches de camembert et \ plat dune salade
enfourner 20 minutes & 180°C. Servir chaud. verte.

Conseil(s)

Produits de saison

&
thermomix JFMAMJ JASOND

Soufflés de pomme de terre e
a la morue

Préparation : 5 min + Attente : 12 h + Thermomix : 25 min + Cuisson au
four : 25 min | Temps total : 13 h

La veille

50 g de filets da mone tlecsaias
Le jour méme

00 g d'e

e  Faire tremper les filets de morue dans un récipient d'eau
froide pendant 12 h pour les dessaler. Durant ce temps, changer |'eau
au moins 3 fois.

2 Le jour mém

Mettre 'eau, 2 pincées de poivre et les feuilles de
!aurler dans le bol !nsérer le pamer cunsson y peser les pommes de
terre et cuire 10 min/Varoma/vitezse 1. Pendant ce temps, bien essorer
les filets de morue.

3 Retirer le gobelet doseur. Mettre en place Ie Varoma y peser les filets
de morue dessalés et cuire a la vapeur 10 Varoma/vitesse 2. Retirer
le Varoma. Transvaser les filets de morue dans un saladier, les effilocher
a |'aide d'une fourchette, en retirer les arétes et réserver. Retirer le panier
cuisson, égoutter les pommes de terre et réserver. Vider le bol.

4 Préchauffer le four & 200°C (Th. 6-7), Beurrer des moules & souffle et
réserver.

5 Insérer le fouet. Mettre le lait et les pormmes de terre cuites dans
le bol, et fouetter 1 min/vitesse 2, en ajoutant les jaunes d'ceufs par
I'orifice du couvercle sur le fouet en marche. Retirer le fouet.

6 Ajouter |'effilochée de morue et mixer 10 sec/vitesse 5. Transvaser
dans un récipient et réserver, Nettoyer et essuyer soigneusement le bol.
7 Insérer le fouet. Mettre les blancs d'ceufs dans le bol et les monter
en neige 4 nmun/vitesse 4, Retirer le fouet. Incorporer délicatement les
blancs au mélange pommes de terre-morue. Rectifier I'assaisonnement
si nécessaire. Transvaser le mélange dans les moules préparés et
enfourner 25-30 minutes & 200°C. Servir aussitot.

A Produits de saison
thermomix JEFMAMJ JASOND

ACCOMPAGNEMENT
Pommes duchesse

11660 k) o wr | 31 g de gluodes | 24 o de |

Préparation : 15 min + Thermomix : 25 min + Cuisson au four : 15 min
! Temps total : 55 min

0 gdes Ustensileis)

1 Préchauffer le four @ 180°C (Th. 6). Tapisser une plague de four de
papier cuisson.
2 Mettre |'eau dans le bol. Inserer Ie pamer cu:sson ety peser les pommes

de terre, puis cuire 20 naly . Retirer le panier cuisson.
Vider le bol.

i Insérer le fouet. Transvaser les pammes de terre dans le bol, ajouter
ls beurre et le sel, et fouetter | min/vitesse 2.

4 Ajouter les jaunes d csufs un par un par I'erifice du couvercle sur
!e fouet en marche a . : 2. Retirer le fouet.
5 Transvaser la puréa dans une poche a douille munie d'un embout
cannelé et former les pommes duchesse sur la plaque préparee,
puis enfourner 15-20 minutes & 180°C. Servir chaud.

Conseil(s)
Serves les pommes

duchesse en

Produils de saison

thermomfx JEMAMJJASOND

POISSON ENTREE

Velouté de pomme de terre aux 3
grains de mais

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

| Mettre le po;reau, la branche de céleri et la gousse d'ail dans le bol,
puis mixer £
2 Ajouter le beurre et fa:re revenir =
4 Ajouter le vin blanc et cuire £ e558
¢ Ajouter les pommes de terre, le bowl!on de vo!allle et le sel, cuire
S /vitesse |, pUIS mlxer MM VIESSE .
‘A;outer Ia créme et mixer 15 =& i

¢ Ajouter les grains de mais et cuire 5 T vitesse 1. Servir ce
velouté chaud, parsemé de persil cisele.
* ll. "-'fl‘ 5 e |‘."I..'-' i)
thermomix JFMAMJ JASOND



Bouillon thai aux crevettes st Velouté de chataigne et poivron = >
Lieu noir a la noix de coco Creme dessert verveine citronnelle
Pomme surprise au caramel

.;ﬁ

Surprise de veau au fromage
et au poivron
Flan au pain d'épice

'.'...-"r'r




Velouté de chataigne et poivron 0>
Créme dessert verveine citronnelle

Préparation : 10 min + Thermomix : 40 min | Temps total : 50 min

La créme verveine citronnelle 800 g d'eau

300 g de créme liquids, 35% m. g 5() g de créme liguide, 38% m. g

15 feulll arveine citronnefle nincées de sel. & ajuster en fonction des
40 g de sucre

3 eeuts 5 {ha polvre, & ajuster en fonction
Le velouté de chitaigne el poivron

BOa . ad ar deux US.FHSJN ]
] - 4 & 6 ramiguin
chaleur, f

Coupe &n O85, ot

1 La creme varveine citronnelle - Mettre la créme liguide et les feuilles de
verveine citronnelle dans le bol, puis chauffer 10 min/B0°C/ivitesse<-. Laisser
infuser 5 minutes avant de retirer les feuilles de verveine.

2 Ajouter le sucre et les ceufs, mélanger 20 sec/vitesse 4, puis chauffer
5 min/70°Cjvitesse 1. Répartir dans des ramequins, couvrir chacun de film
alimentaire résistant a la chaleur et réserver sur le plateau vapeur,
Ces crémes seront cuites pendant la cuisson du velouté. Nettoyer et essuyer
le bol.

3 Le velouté de chataigne et poivrion - Mettre I'oignon dans le bol et
hacher 5 sec/vitesse 5. Racler les parois du bol & l'aide de la spatule.

4 Ajouter |'huile et rissoler 5 min/Maromalvitesse 1, sans le gobelet doseur,
5 Ajouter le poivron jaune, le poivron rouge, les chataignes et I'eau. Insérer
le plateau vapeur dans le Varoma, mettre en place ce dermier et cuire a la
vapeur 20 min/Varomafvitesse 1. Retirer I'ensemble Varoma, oter le
couvercle et retirer le film alimentaire. Laisser les crémes refroidir puis
réserver au frais jusqu'au moment de servir.

6 Insérer le gobelet doseur et mixer le contenu du bol 30 sec/vitesse 7

7 Ajouter la créeme liquide, le sel et le poivre, puis mixer & nouveau
30 sec/vitesse 10, Décorer les assiettes d'un filet de créme, de brisures
de chataigne et de dés de poivron, Servir aussitét,

Produils de saison
JFMAMI JASOND

thermomix

Bouillon thai aux crevettes o
Lieu noir a la noix de coco
Pomme surprlse au caramel

| Temps total :1 h 35 min

4 petites pommes
150 g de caramel au beurre salé
500 g de crevettes o uites
600 g de lieu noi n 4 morcoaux

ses de povre, & ajuster an fonction des

g aux euts
1 piment frais

1 Evider les pommes et les farcir de caramel au beurre salé. Envelopper chacune de film
alimentaire résistant a la chaleur. Tapisser le Varoma de papier cuisson ety poser les
papilotes,
2 Décortiquer les crevettes en consenant fa carapace et réserver au frais. Mettre l& lieu now
sur le plateau vapeur et réserver. Mettre les oignons, le gingembre et le piment dans e bol,
et hacher B sec/vitesse 5. Racler les parois du bol 4 I'aide de la spatule
3 Ajouter la carapace des crevettes et I'huile d'olive, et rissoler 5 min/MVaromalvitesse 4,
sans le gobelet doseur.
4 Ajouter l'eau, le mirin, le vinaigre de riz, les clous de girofie, I' etmia da badiane leseletle
poivre. Mettre en place I Varoma &t cuire & la vapeur 20 min/Va
5 Insérer le piateau vapeur et continuer la cuisson 10 m
l'ensemble Varoma ot résanver.
8 Fiitrer le jus dans un récipient & I'aide d'une passoire fine et le remettre dans e bol. Insérer
le panier cuisson et y peser le riz. Remettre en place l'ensemble Varoma et cuire
O minM\aromafiiesse . Retirer I'ensemble Varoma et le panier cuisson, réserver le nz et
e poissen au chaud. et les pommes & part.
7 Peser les nouilles chinoises et le wakamé dans une soupiére. Garder 100 g de bouillon
dans le bol et transvaser le reste dans la soupigre. Couvnir la soupiére, laisser les noulles
cuire et le wakamé se réhydrater pendant 5§ minutes.
S Ajouter la créme de coco au contenu du bol et chauffer 4 min/100°C/vitesse 3, Rectifier
I'assaisonnement si nécessaire. Réserver au chaud. Ajouter les crevettes, les pousses de
soja et les feullles de coriandre au contenu de la soupiére, puis servir aussitdt. Servir le
poisson chaud avec |2 sauce a la noix de coco et le riz. Servir les pommes, tigdes ou froides,
saupoudrées de sucre glace.

: 1. Retirer

Produits de saison

thermom‘}x JFMAMJJASOND

Joue de porc a la biere
Gateau meelleux aux prunes

d 2lles per portian
794 keal | 3329 kJ | 39 g de protéines | 73 g da glugides | 38 ¢ de lipides

Préparation : 10 min + Thermomix : 50 min |Temps total: T h

'll!':u. HUX prunes 1 . & soupe m T rvm de fond de veau

upees en deux et

/
t ri am arl:lrI amars ou aiL
e fitjue marde (Amarstto) uDI’J g da |u.w de pare, degraissée et coupée
L |l.\|.J| de pore a ls bere n deux

t| Jnusr' M, coupe en deux 16 pruneaux denoyautas

Ustansileis)

Plat en pyrex rond (@ 18 cmi, papier cuisson

1
P
?

couche de caramei |IQL.idE Dfspﬂ&er dessus les prunes, face coupée sur le fond du p1m
en veillant & bien les serrer car elles vont fondre & la cuisson. Réserver au frais
2 Mertre le sucre et le beurre dans le bol, puis mixer 20 sec/vitesse 4. Racler les parois
du bol a I'aide de Ia spatule
3 Mélanger 1 min/vitesse 4 en ajoutant un a un les ceuts, puis la farine, la levure
chimigue et |'extrait d'amande amére par |'orifice du couvercle sur les couteawx en marche
Transvaser la pite sur les prunes. Lisser [a surface 4 I'aide de la spatule puis couvrir d'une
feuille de papier cuisson huilée et coupée 4 la dimension du plat. Placer 4 petites cuilléres
ou 2 petites cales su fond du Varoma, puis poser le plat dessus de fageon & laisser la
vapeur circuler. Réserver. Ce gateau sera cuit en méme temps gue la jous de porc.
Nattcwer et essuyer soigneusement fe bol,

e a la biere Mettre I'oignon et les gousses d'all dans le bol, puis hacher
7 {tesza 6. Racler les parois du bol & |'aide de la spatule.
3 Ajouter le beurre et rissoler 3 min 30 secVaromafvitesse 1, sans le gobelet doseur.
& Ajouter le fond de veau, la bigre, I'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. Mettre en place
le Varoma, puis cuire & la vapeur 40 min/Varoma/vitesse 1, ou jusgu'a ce gue le gateau
soit gonflé et cuit. Retirer le Varoma, retourner le géteau sur un plat de service et
atlendre environ 15 minutes avant de démouler pour qu'il s'imbibe entiérement de
caramel. Pendant ce temps, retirer le panier cuisson et réserver au chaud.
T Metire Ier. 3 pmne.aux restants dans le bouilion du bol, mixer 1 min
Fédunre : /vitesse 2. sans le gobelet doseur. Transvaser Is conteny du
panier culsson dans le bol, rr!sérer ie gobelet doseur et laisser reposer jusqu’au moment
de servir. Deguster chaud avec des pates fraiches ou du niz, cuit 4 part.

10 puis

Produils de saison

thermom’fx JFMAMJJASOND

Surprise de veau au fromage s
et au poivron
Flan au pain d'épice

ure nutritionneltes par portior
kcal |1 1997 kJ | 34 g de protéir

25 ¢ ve glucides | 26 g de lipides

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

40 g de sutre
2 ceufs

Les surprises de veay
au fromage el au poivron =
60 g d' oignon, coupe en rvre, a gjuster 4 mine cassolettes, film
deux oots alirnantaire résistant a la
| gousse d'sil 100 g de polvran rouge, chaleur

U‘.:uICI"I-Gﬁr
4 ramequins porcelaine ou

1 Les flans au pain d'éplces Mettre |e pain d'épices dans le bol et réduire en poudre
B seciwit ﬁc .

‘f Ajoutm les ceufs et -mxer 15 sechitesse 4, Transvaser la pféparanon dans des ramequuns
couvrir chacun de film alimentaire résistant & la chaleur et réserver dans le Varoma
pendant la préparation du plat suivant. Nettoyer le bol.

4 Les surprises de veau 3 &2t au poivran Mettre I'oignon et la gousse d'ail dans
le bol, et hacher 5 s Hacler les parcis du bo! 4 I'side de la spatule.

5 Ajouter I'huile d'olive et I'estragon, et nissoler 2 min/VMarama/vitasze 2, sans le gobelet
doseur.

6 Pendant ce temps, tartiner chaque escalope de veau avec 1 ¢. & soupe de moutarde
a 'ancienns, 1 pincée de sel, 1 pincée de poivre et dispaser le poivron rouge et le
fromage 4 pate molle au centre. Rabattre les bords de chaque escalope pour former un
ballotin et envelopper de film alimentaire résistant & la chaleur en serrant bien. Déposer
chague ballotin dans le panier cuisson.

7 Ajouter le vin blanc, I'eau et le cube de bouilion de viande au contenu du bol. Insérer le
panier cuisson, mettre en place le Varoma et cuire a la vapeur 20 minfVaromafvitesse 2,
4 Retirer I'ensemble Varoma, ter le couvercle et retirer le film alimentaire. Laisser les
crémes refroidir puis réserver au frais jusqu'au moment de servir. Ajouter le fromage a
pate molle, 1 pincée de sel, 1 pincée de poivre et cuire 8 min/Varomalvitesse 2, sans le
gobelet doseur. Retirer délicaternent le film des ballotins et servir nappés de sauce et
accompagnés de légumes.

Produits de saison

thermomfx JFMAMJJASOND




Sablé au sarrasin, creme de - Gateau au chocolat ¥
marron ¢t pommes fondantes et a |'orange :

-
R

m.om"ﬂ”'

it ﬂ:‘”}

Flan aux ceufs
a la noix de coco

y 1) A
0




Gateau au chocolat
et a l'orange

WX/

"y /

Préparation : '45 min +Thermom|x '20 min +'Anente 1 h+ Cuisson
au f four : 25 min | Temps total : 2 h 30 min

s nutrhonned s

o orange

I'une 1) [2 o '|r|L,

iszuit sy chocolat saps farng | Préchauffer le four & 180°C (Th. 6). Tapisser une

plague a patisserie (29 x 36 cm env.) de papier cuisson. Beurrer un cercle a patisserie

(@ 20-22 cm) et le poser sur la plaque. Réserver.

2 Casser les ceufs en séparant les blancs des jgunes. Réserver les blancs et 1 jaune

d'ceut. Mettre 4 jaunes d'ceufs dans le bol. Ajouter la pate d'amande st mélanger

! min/vitesse 4, Racler les parois du bol 3 I'aide de la spatule

] Inserer le fouet et fouetter 3 minfvitesse 4. Retirer le fouet. Transvaser dans un

récipient et réserver. Nettover et essuyer soigneusement le bol.

4 Mettre le chocolat dans le bol et faire fondre 3 min70"Civitesse 1. Transvaser

dans le récipient avec la préparation précédente et réserver. Nettoyer et essuyer
soigneusement le bol.

% Mettre 5 biancs d'eeufs dans fe bol et casser les blancs '@ Turba/0,5 s=o/1 fuis,

6 Insérer le fouet et fouetter 2 mun/, tessa 4,

7 Ajouter le sucre et fouetter & nouveau 1 min/v

4. Retirer le fouet. Incorporer

au mélange oeufs/pite d'amande/chocolat fondu & I'aide de la spatule. Transvaser
dans le cercle posé sur la plague & pétisserie et enfourner 25 minutes & 180°C. Nettoyer
et essuyer soigneusement le bol. A la sortie du four, laisser le biscuit refroidir dans le
cercle.

it-orange - Mettre le lait, la créme, le zeste d orange le jus
d'orange, les 4 jaunes d'eeufs at le sucre dans le bol, mixer 1
g f vitesse 3, puis mixer 10

# Ajouter Ie chocolat et mélanger | (itesse B Laisser uédir 1 heure. Transvaser
l érmulsion dans le cercle sur le biscuit. Réserver 4 heures au réfrigérateur avant de
démouler. Servir frais et décorer de suprémes d'orange.

lesse 6,

Produils de saisom

Sablé au sarrasin, creme de i@
marron et pommes fondantes '

rf/m

nnelies par pormon ,;j;m[.';w,

J 190 da proténes | 758 g ae glucides | 37 g oo Ipivs

3 kst | 5k
Préparation : 20 mln - Thermomlx 40 min + Atteme 3 h + Cuisson
au four : 25 min | Temps total : 4 h 25 min

Le sahlé au sarrasin
180 g de farine de

Les pommes fondantes
a la vanille

; g Mettre la +‘arrma de safrasin, la fécule de mais, le beurre, le
sucre et oeul dans le bol etpétrir 2 m /¢ . Transvaser la pate dans un récipient
et réserver au frais pandant 20 minutes. Neuover et essuyer soigneusement e bol.
2 Préchauffer le four & 180 °C (Th. 6). Tapisser une plague & patisserie de papier
cuisson. Beurrer un cercle & patisserie (@ 22 cm) et le poser sur la plaque préparée,
4 Poser la pate entre 2 feuilles de papier cuisson et |'étaler & I'aide d'un rouleau
& pausserie. Enlever la feuille du dessus et découper la pate a |'side d'un cercle a
patisserie. Faire glisser la péte avec le cercle sur la plague 4 patisserie et enfourner
25 minutes a 180°C, A la sortie du four, laisser refroidir en laissant le cercle a
pétlssene en place.

iz . Mettre les pornmes et |a vanille dans le bol,
0°C/ &3 fwtesse 4 Répamr les pommes sur le sable et réserver
au congelateur Nattoyar et essuyer soigneusement le bol.

5 L créme de marren  Faire ramollir les feuilles de gélatine dans un récipient
d'eau froide.

& Mettre le lait, la créme liquide et les jaunes d'ceufs dans le bol, mixer
10 sec/vitesse 8, puis cuire B min/30"Civit
7 Ajouter la gélatine bien essorée et mixer |
K Ajouter la créme de marron et mélanger 2 5. Transvaser dans un
récipient et laisser |a créme refroidir pendant 1 heure. Verser le quart de la
créme dans le cercle sur les pommes et remettre le cercle au congélateur pendant
1 heure minimum. Sortir le sablé et verser le reste de créme. Réserver au
réfrigérateur 1 heure minimum. Décercler le sablé juste avant de servir.

Provuits de saison
JFMAMIJ JASOND

thermomix

thermomfx JFMAMJJASOND
DESSER
Entremet aux poires épicées /-
) e rotsings | 96,3 de Ghuides 111 @ do o !

Préparanon 20 m|n +Tharmom|>< I h + Attente 4 h + Cuisson au
four : 15 min | Temps total : 5 h 35 min

la pate & biscuit aus nois
de cajou et aux amandes Enl

Ustansdois!

3 3 - Préchauffer le four & 180 °C (Th. 6). Tapisser
une plaque é pénssene d@ papoer CLISSON EI poser dessus un cadre & patisserie (30 x 26 emj

2 Mettre les noix de cajou, |3 poudre d'amande et 60 g de sucre dans e bol, puis mixer
tessa 10 Transvaser dans un récipient et réserver. Netloyer &1 essuyer soigneusement le

30 seg

bl
# inserer la ouet. Mettre les blancs d'ceufs dans le bol et les monter en neige | minfussss 39
4 Ajouter le reste du sucre et fouetter | minfuitess 5

neige au méiangs amande-non de caiou Transvaser uapétea Finténeur du cadre 3 pauSsanio sur une
épaisseur d'1 om el enfouner 1015 minutes & 180°C. Latsser ke bscuit refroidic hors du four. Netloyer
&t essuyer soigneusemant fe bol.

b La oreme aux oices | Faire ramollir les feuilles oe gélatine dans un réciplent d'eau froide.

i Couvrir un coté das emporte-piece de film alimentare et les retoumnar sur un plateau. Rasarver.

7 Mettre le sucre el I'sgaragar dans le bol, puig mélanger & sec/itesse i

% Ajouter le lait d'avoine, le quatre émces et la gousse da vanille, puis cuire £ 11
9 Ajouter ies jpunes d'osuls et cuire 3 N

1 Ajouter les feulles de pétstne msnrées et mélanger 20 sagivmans
pendant 1 heure.

12 Quand l= créme est froide, refirer la gousse de vanille. Verser la créme sur le fond des empone-
piéce sur une dpaisseur de 3 om. Laisser prendre 1 heure au frais puls congeler pendant 1 heure
Nettoyer le bol. Pendant ce temps, découper 8 rediangles dans le biscuit refroidi a I'aide d'un em-
porte-pidos el résenver

| Laisser la créme refrosdin

13 Le sites sux epices - Mettre le sucre, ['eau et la vanille dans e bol. Mettre les poires dans le
Varoma, rmettre en place ¢ demier, puis cuire 4 la vapeur 25 rnfaromy 83 vitzsse - | Transvaser
les poires dans un réciprent et laisser refroidir 1 heure,

14 Pendant ce temps, faire roduire e sirop 15 minVaormaiis 1, 3ans lg gobelet dosewr. Transvaser

dans une Saucone Bl résenver jusqu au moment de senyir

15 Pour le montage, poser un biscuil découpé sur la créme légérement congelée. Répartir
harmionieusement dessus de fines lamelles de pore, puis couvnr d'un second biscurt. Proceder
& l'identgue pour les 3 autres. Demouler sur 1& plateau de fagon a c& que le biscuit se retrouve
andessous. Couper chaque entremet en deux pour obtenir 8 parts an triangle. Laisser décongalar
completsment au réfrigérateur environ 1 heure. Senvr frais sccompagne du sirop aux épices

Produils de saison

thermom‘}'x JFMAMJ JASOND

Flan aux ceufs b
la noix de coco 8
: Mﬁ/m

f‘;’f?frf ’ﬁ’

1 g doglucides | 26'g de lipice

Préparation : 10 min + Thermomix : 1 min + Cuisson aufour : 45 min
| Temps total : 55 min

'!"ullll»‘- !

i -h\,l vert

Ustensilels)

Muoule a tare

1 PréchaL.rFfer ie fcur a 200°C (Th. 6-7). Huiler un moule a tarte (@ 24 cm)
et réserver.

2 Zester et presser le citron vert. Réserver le jus et mettre le zeste dans
le bol. Ajouter le sucre et mixer 10 sec/vitesse 10,

1 Ajouter le lait de coco, |a fécule de mais, les ceufs et le jus du citron
vert, et melanger 30 sec/vitesse 4,

4 Transvaser la préparation dans le moule a tarte préparé et enfourner
35 minutes a 200°C. puis 10 minutes & 150°C (Th. 5). Sortir ie moule du
four et laisser refroidir avant de déguster.

Conseil(s)
Ajoutex le zeste
d'un deuriéme ci-
tron pour un flan
plus acidulé,

Variante(s)
Remplaces le citron
vert par de
l'ovange, du citron
Jaune ou du
combava.

Produits de saison

thermomix JFMAMJJASOND



Salade de topinambour " Filet de canard, na\

glacés au miel

Créme brialée




Filet de canard, navet 2 |'orange W
glacés au miel

Valaurs nutritionnelles par portion @
267 koal | 1084 kJ 126 g de proléines | 13 g de glucides 1 12 g de lipides

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

100 g d'oignon, coupe en deux

15 g d'huile d'olive 500 g de navets, coupés en deux
20 g de miel 2 filels de canard, parés et
Le jus de 2 oranges deux

1 branche de thym

I pincée de sel, & ajuster en fonction des  Ustensilels)

golts Film alimentaire résistant a la chaleur,
1 pif u:ep de poivre, & ajuster en fonction  poéle anti adhésive

1 Mettre |'oignon dans le bol et hacher 5 sec/vitesse 5. Racler les
parois du bol a I'aide de la spatule.

2 Ajouter I'huile d'olive et rissoler 5 min/Varoma/vitesse<, sans le
gobelet doseur.

3 Ajouter 10 g de miel, le jus d'1 orange, le thym, le sel et le poivrs, et
cuire 5 min/Varoma/vitesse -, sans le gobelet doseur.

4 Ajouter I'eau, insérer le panier cuisson et y peser les navets, puis
cuire 20 mmNarcmaNuesseJ Pendant ce temps, faire chauffer une
poéle a feu vif et marquer les demi-filets de canard 4 minutes c6té peau
et 10 secondes coté chair. Détailler 4 rondelles de la deuxiéme orange
et presser le reste de I'orange. Réserver le jus. Disposer les rondelles
sur chague moitié de filet, réaliser des papillotes a |'aide de film alimen-
taire resistant a la chaleur.

5 Disposer les 4 papillotes sur le plateau vapeur, mettre en place
I'ensemble Varoma et cuire 4 la vapeur 10 min/Varoma/vitesse<

6 Retirer 'ensemble Varoma et réserver les papillotes au chaud. Retirer
le panier cuisson et transvaser les navets dans une poéle antiadhésive
avec le reste de miel et le jus d'orange réservé. Faire chauffer a feu
moyen 510 minutes jusqu'a ce que les navets soient bien dores. Réserver
au chaud.

7 Retirer le thym du bol et mixer la sauce 30 sec/vitesse 10. Rectifier
|'assaisonnement si nécessaire. Dresser les assiettes et servir chaud.

Produits de saison

thermom'rx JFMAMJ JASOND

ACCOMPAGNEMENT

Salade de topinambour

M-I Aains |3 sl

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

1 Mettre I'eau dans le bol. Insérer le panier cuisson, y peser les pommes
de terre, les tcpmambaurs et les carottes, puis cuire 3 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 © sec/niesss 7
Racler les parois du bol a |'aide de la spatule.
4 Ajouter le sel, le poivre, le vinaigre de framboise et |'huile d'olive, puis
mixer 10 s¢ 185 L. 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 servir.

Variante(s)
Pour un plat complet, ajoutez
des eyfs durs, des lardons ou
des gésiers confits.
Cuises vos lardons duns le Va-
roma pendant la cuisson
des légumes.
les gésiers
10 minutes dans le Varoma
pendant la cuisson

Mroni ity de saison

thermomix JEMAMI JASOND

Salsifis a la provencale o

(i

s ,mf

| Mettre les salsifis dans un récipient d'eau vinaigrée au fur et a
mesure de leur épluchage pour éviter qu'ils noircissent. Mettre 600 g
d'eau dans le bol et les salsifis dans le panier cuisson, insérer ce dernier,
puis cuire a la vapeur 35 (min/Varoma/vitesse 1, Retirer le panier cuisson
et réserver. Vider et essuyer le bol.
2 Mettre les gousses d'ail dans le bol et hacher & s&c/vitesse 5, Racler
les parois du bol 4 |'aide de la spatule.
4 Ajouter I'huile, le concentré de tomate, le sel, le pcuvre les grames de
moutarde et les herbes de Provence, puis rissoler 4 rin/\Vs sivitesse
4 Ajouter le whisky, les olives, le piment de Cayenne, le reste d'eau et
!e persﬂ au contenu du bol. Insérer & nouveau le panier cuisson et cuire
N =i 2, Retirer le panier

= rerriah
CIMarve

cwsson.
5 Transvaser délicatement les salsifis dans
le bol et mélanger & sec/&/vitesse 4,
Servir aussitot.

18 min, Varom,

en boile, démarrez a
T'étape 2.

Produits de saison

thermomix JFMAMJJASOND

Creme brilée
carotte-gingembre

g5 | 30 g de glovides | 17 g de lipides Jm

Préparation : 10 min + Thermomix : 10 min + Attente : 3 h + Cuisson
au four: 1 h iTemps total : 4 h 20 min

2 Ajouter le lait, chauffer 10 min/3 = DUtS mixer
30 sec/vitesse 10. Filtrer dans une passoire fine et remettre le lait
dans le bol.

3 Préchauffer le four 3 100°C (Th. 3-4).

4 Ajouter la créme fraiche, les jaunes d'ceufs, le gingembre et le sucre,
puis mixer 20 sec/vitesse 4, Transvaser dans des ramequins & créme
bralée et enfourner 1 heure & 100°C. Laisser la créme refroidir puis
réserver au frais pendant 3 heures. Au moment de servir, répartir la
cassonade sur la créme, caraméliser la surface au chalumeau et servir
aussitot.

Produils de saison

thermomfx JFMAMJ JASOND



FOCUS DE SAISON

La pomme de terre

Apres avoir traversé UAtlantique, 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.

Un trésor nutritionnel

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 a chair bleue, rouge, jaune ou violette
sont trés riches en antioxydants. Plus les pommes de
terres sont colorées, plus elles sont bénéfiques.

A teneur exceptionnelle en antioxydants, certaines en
contiendraient méme autant que le bleuet, considéré
comme la meilleure source d'antioxydants.

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

ET LA POMME DE TERRE PRIMEUR ?

Appréciée pour sa peau fine, sa chair fondante et son
petit gotit 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 aotit seulement.
Vous pouvez facilement les reconnaitre a l'aide de leur

CONSERVATION :

* Dans un endroit aéré a I'abri de la lumiére et de
Ihumidité

¢ Latempérature doit se situer entre 6 a 8C°

* Tapissez le fond de votre bac de papier journal ou
de paille

* Placez une pomme dans votre panier, celle-ci
captera 'humidité

* Pensez a dégermer vos pommes de terre de
temps en temps

Lorsque vous choisissez vos pommes de

terre, faites surtout attention a leur peau.

Elle ne doit avoir ni taches, ni points et

germes.

QUELLE POMME DE TERRE CHOISIR

POUR QUELLE RECETTE ?

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

Elles s'appellent Annabelle, Belle de Fontenay, BF 15.
Charloite, Franceline, Nicola ou bien Raite et ont une
excellente tenue a la cuisson grace a leur chair ferme.
Idéale pour vos raclettes, les cuissons a 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 célébre gratin

dauphinois (50 recettes de familles, p70) ou bien encore
assaisonnées au curry (Recettes de 4 saisons, p102).

.

\gria, Arlémis, Binlje, Manon, Mélody ou Victoria sont
plébiscités pour la préparation de purée, de potage ou
bien de frites grace a 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 dépinard et pommes de
terre aux losanges crémeux (A toute vapeur, p56).

Agata, Monalisa et samba seront a privilégier pour des
cuissons entiéres 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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ECOLE THERMOMIX

Yaourt de betterave
aux crevettes et fraises des bois

du Chef Eric Guérin, de la Mare aux Oiseaux a Saint-Joachim

s = % Hores
Valeurs nutritionnelles par portion stk

269 kecal | 1115 kJ | 8 g de protéines | 12 g de glucides | 21 g de lipides

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

250 g de betterave rouge cuite, 1 Mettre la betterave, les ceufs st le beurre dans le bol, et mixer 20 =ec/vitesse 10, puis
coupée en morceaux cuire B8 min/20°C/vitesse b.
4 ceufs
120 g de beurre salé 2 Ajouter la créme de vinaigre balsamigue blanc et mixer 30 sec/vitesse 10.
2 g de creme de vinaigre
balsamique blane 3 Ajouter le sel et 2 pincées de poivre, et mélanger 10 sec/vitesse 5. Transvaser dans un
2 pincées de sel, a ajuster récipient et réserver au frais pendant 2 heures. Nettoyer le bol.
en fonction des gotits
8 pincées de poivre, a ajuster en 4 Mettre le court-bouillon dans le bol et chauffer 10 min/\Varoma/vitesse 1. Pendant ce temps,
fonction des gofits mettre les crevettes dans le Varoma et réserver.
500 g de court-bouillon
60 ¢ de crevettes crues, 5 Mettre en place le Varoma et cuire & la vapeur 5 min/Varoma/vitesse 2.
décortiquées
1 betterave crue 6 Melanger les crevettes a l'aide de Iz spatule pour une cuisson plus uniforme et cuire &
200 g de fraises des bois nouveau 5 min/Varoma/vitesse 2. Transvaser dans un récipient et réserver au frais.
6 brins de cerfeuil

7 Retirer le yaourt de betterave du réfrigerateur et le mouler dans un cercle. A |'aide d'une
Ustensile(s) mandoline, découper de trés fines rondelles de betterave crue, les inciser du centre vers
1 mandoline le bord et former des cones. Disposer les cones de betterave autour du cercle de yaourt.

Répartir les creveties décortiquées dans |'assiette ainsi gue les fraises des bois. Parsemer
de brins de cerfeuil et ajouter 1 pincée de poivre dans chague assiette.

Variante(s)
Remplacez la eréme de vi-
naigre balsamique blane par
de la créme de vinaigre bal-
samique noir, mais sachez
que la couleur du paourt de
betterave sera plus foncée.
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La version originale du chef est réalisée ici avec des pousse pieds au lieu de crevettes

A NE PAS MANQUER DANS LE PROCHAIN NUMERO DE
votre magazme Thermomzw et Vous

g Dedéhcwuse.s _ WA Et des recettes K g ° 1 recetie
recettes pour i _ «detm'» M en étapes de

hef'

mettre \

Je désire m'abonner au magazine Thermomlx &Vous pour 4 numeros exclus:fs au prix de 15 €.
Je joins un chéque de 15 € a l'ordre de COMPOSTYLE.

INOETTD sasossusonstinss somson s o o oo S A S A L PRI Sonsovsmmso o oo s s o s
N°® commande TheMIOMIX & ...ovcviviirirsiireseresieeieseieeecereeinr s TM21 0 TM31L[]

B B O it s fhe s e N T T TV A e Sk s mama A bt s e s a1 S e TR TR o o e s
Code postal © ....cvvvvveennn. Nl L sttt ettt e e e e e e e et e e et ettt n bttt nnnn
) B ot T e S T s e R P e o g et R A A P A R T

Coupon réponse a découper et retourner affranchi au tarif en vigueur a :
COMPOSTYLE, 8 rue pasteur- BP27 - 78270 BONNIERES-SUR-SEINE

Offre valable pour la France métropolitaine. En cas de changement d'adresse, merci de transmetire vos nouvelles coordonnées 8 COMPOSTYLE.
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ATELIER DE MIXIE

Guimauves
a la fraise

Pour
les petits
avec Uaide
d'un
adulte !

Valeurs nutritionnelles par portion 88 kcal | 377 kJ | 1 g de protéines | 20 g de glucides | 1 g de lipides

JE DESIRE

*Avec l'achat de votre

Thermomix TM31, Vorwerk
vous offre automatiquement
la 1~ année d’abonnement
(soit 4 numeéros a recevoir

tous les 3 mois).

7 feuilles de gélatine alimentaire, 1,9 g/feuille 1
el un récipient d'eau froide

un peu d'huile pour le moule

300 g de sucre

120 g de fécule de mais

4 blancs d'ceufs

1c. a café d'arome de fraise

3 gouttes de colorant alimentaire rouge
Ustensiles

Film alimentaire, moule rectangulaire
(approx. 18 cm)

s

v ¢

-2 h amne total 2 135 min
3hlTempstotal *3h35n

Fais ramollir les feuilles de gélatine dans un récipient
d'eau froide, Tapisse un moule rectangulaire de film
alimentaire, huile légérement et réserve.

Mets 200 g de sucre et la fécule de mais dans le
bol, et mélange 20 sec/vitesse 10, Transvase la
préparation dans un récipient et réserve.

Mets Ie reste de sucre dans le bol et mixe

Insere Ie fouet A]OUTB les blancs d'ceufs dans le bol

t fouette en chauffarﬂ 7 min/90°C/

T

2Nt 1a vilesse pengan

F sans Ie gobeiet doseur.

Fouette a nouveau 1 e 2,5, en ajoutant
I'aréme de fraise, le colorant alimentaire rouge et
les feuilles de gélatine soigneusement essorees par
|'orifice du couvercle sur le fouet en marche. Retire
le fouet. Transvase la pate @ guimauve dans le
moule préparé. Lisse la préparation a |'aide d'une
spatule coudée. Réserve au frais pendant 3 heures
environ. Démoule la guimauve sur une planche sau-
poudrée du mélange sucre glace-fécule de mais.
Coupe-la en cubes et enrobe-la de sucre glace.
Sers-la bien fraiche.

Y min ,\ e
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