7 i, .

VORWERK

lllllllllllllllllllllll

tabl

dVCC
Thermomix

Thermomix



Editorial

>P5

Les utilisations de base >P6

Les produits frais et leurs saisons >P9

Les soupes
& entrees

Les poissons
& leurs sauces

>P51

7 Recettes rapides

~ Recettes économiques
"% Recettes légéres
A

@ Recettes créatives

Les plats
quotidiens
& leurs sauces

>P31



Les viandes
et volailles Les
& leurs sauces accompagnements

>F73 les pates
% les pains

[es
desserts

>P111

Les menus >P29
>P71
>P103

Index thématique >P138

Index alphabétique >P140






hére cliente, cher dient,

Vous venez de recevoir votre Thermomix accompagné de son livre de
recettes «a table avec Thermomix». Nous vous remercions de votre
conflance et vous souhaitons la bienvenue dans I'univers Thermomix.

Des a présent, vous allez découvrir le concept culinaire unique au monde
qui remplace a [ui seul le mixeur, le hachoir, le saucier, le mijoteur, le cuit-
vapeur, la sorbetiére, la balance, pour ne citer que les principaux appareils.

«a table avec Thermomix » sera votre compagnon fidele pour vos premiers
pas avec le Thermomix et par la suite dans son utilisation réguliére.

Gréce a ses recettes savoureuses et variées, vous allez pouvoir, en un tour
de main, régaler votre famille au quotidien et concocter des mets raffinés
pour vos invités.

Vous trouverez les recettes classées par type de plats, des entrées aux
desserts, en passant par les viandes, poissons, plats au quotidien et leurs
sauces ainsi que les accompagnements divers.

Toutes les recettes de ce livre sont congues pour 4 personnes, sauf
indication contraire.

Des symboles vous permettront de repérer facilement les recettes

* rapides * économiques
L - P
* légeres 7~ * créatives Y
Le calendrier des produits frais et saisons sera aussi a votre disposition pour
vous aider dans le choix de vos recettes selon le moment de I'année.

Nos suggestions de menus thématiques au fil des pages s'adapteront
également a vos différentes occasions de cuisiner avec le Thermomix, que
vous souhaitiez par exemple faire plaisir 2 vos enfants, manger léger ou
encore préparer un repas végétarien.

Enfin les premieres pages de ce livre vous indiqueront les utilisations de
bases du Thermomix qui vous aideront par la suite a adapter vos propres
recettes,

Avec les recettes de votre Magazine Thermomix en complément de ce
livre, vous serez séduit par des préparations faciles et originales au fil des
saisons.

Alors n'attendez plus, laissez-vous guider et bonne dégustation !

Sandrine Dupuydenus
Service Marketing
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[es utilisations de base

Les utilisations de base vous permettront de
vous servir du Thermomix en dehors des
recettes ou dans le cadre de vos recettes

adaptées.

Les programmations indiquées sont valables

= pour une quantité donnée ; si vous modifiez

=

cette quantité, n'oubliez pas d'adapter la

programmation.

LES PREPARATIONS DE BASE

PREPARATIONS INGREDIENTS PROGRAMMATIONS
Blancsenneige ... ... 6 blancs doeufs +sel ... 6 min a 37°, vitesse 3,5 avec fouet
Sucreglace . ..., .o 100 g de sucre en morceaux . .. .......... 15 sec a vitesse 9

Sucresemoule ... 100 g de sucre en morceaux .. ......... .. 10 sec a vitesse 5

Cacao . ..o 150 g de chocolat noir en morceaux. . ... . .. 10 sec a vitesse 8
Caféenpoudre ....... ...t 250gdecaféengrains. ... .. 1 mn a vitesse 9
Poudredamandes . .............. 100 g d'amandes entiéres émondées . . . . . .. 10 sec a vitesse 8

Farinedeblé ........... .. ... ... 300gdebléengrains .................. T mn a vitesse 10

Farinederiz ................... 200gderiz. .. ... T mn 30 a vitesse 10

Glacepiée. .......... ... ... Tbacagagons ..., 2 pressions Turbo puis 4 seca vitesse 6
Gruyere rdapé ........ .o, 100 g de gruyére en morceaux. . .. ........ 8 sec a vitesse 7
Parmesanrdpé.......... ... ... .. 300 g de parmesan en morceaux . .. .. .. ... 15 sec a vitesse 8

Chapelure ... ....... ... oL 125gdepainrassis .. .................. 12 sec a vitesse 6 avec spatule
Herbes hachées................. 10 g d’herbes fraiches non humides ... ... .. 12 sec a vitesse 6

Allouéchalote. ................. 1 gousse d'ail ou 1 échalote . . ............ 5 sec a vitesse 8

Oignon ... 1 oignon coupéendeux . ............... 5 sec a vitesse 5



CUISSON DES FECULENTS DANS LE BOL DU THERMOMIX

PREPARATIONS INGREDIENTS PROGRAMMATIONS
Rizaleau ............... TS5Ideau ..o Régler 10 mn a température Varoma, vitesse |

250 g de riz long cuisson normale ... ... Ajouter le riz et régler 10 mn a 100°,

fonction sens inverse, vitesse mijotage

1.51deau + huile ............ .. ... Régler 10 mn a température Varoma, vitesse |
500 g de spaghettis . . ............... Ajouter les pates et régler 10 mn (voir indication
du paquet) a 100°, vitesse mijotage, sans
le gobelet
Pommes de terre a Peau ... 2| d'eau + 1 kg de pommes de terre Régler 30 mn a 100°, fonction sens inverse,

moyennes coupées en 2 ou 3 morceaux. . . . vitesse mijotage, sans le gobelet

CUISSON A LA VAPEUR DANS LE VAROMA

Les temps de cuisson suivants sont des valeurs indicatives établies pour une quantité donnée
avec des produits frais et de I'eau froide. Pour chaque préparation mettez 800 g d’eau dans le bol,
les ingrédients dans le Varoma, et réglez le temps indiqué a température Varoma, vitesse 1.

INGREDIENTS QUANTITE TEMPS DE CUISSON COMMENTAIRES
ASPErgES . .. 800g ............ 25mn o entiéres et fines
Brocolis . ........ ... oo 800g ............ 20MmN oL coupés en morceaux
Carottes ... 800g ............ 3/5mn coupées en rondelles
Champignons de Paris ............ 50g ............ 20mn oo coupés en lamelles
Choufleur . .......... ... ... ... 800g ............ 25mn L Coupé en morceaux

de taille moyenne

Chouvert ..................... 800g ............ 30mn . coupés en laniéres
Courgettes . ..., ... v 800g ............ 20a25mn .o coupées en rondelles
%\ Fenoul ... .. ... ... ... .. 800g ............ 25mMn L coupés en morceaux
¥ Haricotsverts . ................. 800g ............ 30840mn .. entiers
s Petits POIS . 800g ..., 20825M0 1eeee i écossés
Poireaux ............. .. .. ..... 800g ............ 25230mn oo coupés en rondelles
“3 Poivrons . ...... ... .. .. o 500g ... 20mn o coupés en laniéres
’ Pommesdeterre ............... 800g ............ 25MN L coupées en morceaux

de taille moyenne

Rizlong ........ ... o, 250g ..o 18a25mn. ..o dans le panier de cuisson
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CUISSON A LA VAPEUR DANS LE VAROMA

INGREDIENTS QUANTITE TEMPS DE CUISSON COMMENTAIRES
Poires ... 800g ............ 25NN COUpEes en morceaux
Pommes ............ i 500g ..., 15a20mn ... o coupées en morceaux
Cuisses de poulet .. ............. 800g ............ 45 mn

Escalopesde poulet . . ........ .. .. 800g ............ 20225 mn

Boulettes de viandes . ... ...... .. 12 0000 35a40mn ..o dans le panier de cuisson
Pavés de saumon ... ... 800g ............ 20 mn

Moules .. ... ... .. Tkg oo 15 mn

Filets de cabillaud . ............... 800g ............ 20 mn

Truites oo 2 15 mn

Crevettes ........ ... ..o v 800g............ 10mn oo crues non décortiquées




[es produits frais et leurs saisons

Profitez au mieux des
ingrédients en sachant

a quelle saison les trouver
sur le marché. Un produit
consommé & sa juste
époque s'avere plus
goliteux, de plus haute
valeur nutritionnelle et
meileur marché,

Plusieurs produits sont
disponibles toute l'année
aar ils se conservent

(ail, cignons, betterave cite) ;
d'autres sont sur le marché
aussi «hors saison»,

grace aux techniques

de productions modemes
Ou aux importations de
I'hémisphére sud

ou d'Espagne.

A vous de choisir |

mps (du 20 mars aw 20 juin)

Artichaut, asperge, bette,

carotte pnmeur, chou-fleur,
concombre, courgette, cresson,
épinard, fenouil, féve, navet,
oignon nouveau, petits pois,
pomme de terre primeur, radis,
salades (romaine. friséz), tomate,
{aubergine, betterave crue,

céleri rave, haricot vert, poireau).

S

Cerise, fraise, kiwi, rhubarbe
(abricot, ananas, melon,
pasteque, péche, poire,
pomme, raisin).

En €té (du 24 juin au 22 septembre)

2 ISSOYNS
VioaUiNg

Anchois, anguille, cabillaud,
carrelet, chinchard, colin,
congre, coquille St-Jacques,
daurade, églefin, grondin,
langouste, langoustine, lieu noir,
lotte, maquereau, raie, truite,
{homard, huitres, limande, sole).

Veau

LEGUMES

Artichaut, aubergine, bette,
betterave rouge crue,

célen branche, concombre,
courgette, feve, haricot vert,
laitue, navet, poivron, radis,
tomate, (brocoli, carotte,
chou-fleur, oignon,

pebis pois, salades).

En automne (du 23 septembre au 20 décembre )

FRUITS

Abricot, figue, framboise,
groseille, melon, myrtille,
nectanne, noisette fraiche,
pastéque, péche, poire,
prunes, mirabelle

(cerise, amande fraiche,
poire, raisin).

POISSONS
Calmar, langoustine,

lieu noir, limande, moule,
raie, sardine, saumon,
thon rouge, thon blanc,
tourteau, (langouste,
St-Pierre, turbot, anchos,
congre, églefin, hormard,
huitre, rouget, roussette).

VIANDES
Veau,
agneau, {(gibier).

LEGUMES

Artichaut camu, bette, brocoli,
carotte, céleri, champignon
sauvage, chou vert, chou rouge,
chou-fleur, potiron, cresson,
endive, épinard, navet, poireau,
salade, (aubergine, concombre,
betterave rouge crue, courgette,
haricot vert, tomate, fenout, radis).

FRUITS

Amande, chataigne, citron,
clémentine, figue, fraise, noix,
poires (comice, corférence),
pommes (golden, granny),
raisin, (quetsche).

En hiver (du 214 décembre au 19 mars)

POISSONS

Anguille, calmar, congre,

coquille St-Jacques, daurade,
moule, raie, rouget, roussette,
sardine, thon rouge, (limande,
thon blanc, tourteau, bar, hareng).

VIANDES
Veau,

gibiers, moutons de
prés-salés

LEGUMES

Brocoli, carotte, chou rouge,
chou vert, chou-fleur, potiron,
cresson, endive, épinard,
fenouil, poireau,

pomme de terre, salades,
(céleri rave, radis.
concombre, courgette).

En toute saison

FRUITS

Citron, clémentine,

fruits exotiques, noix,

orange, pamplemaousse,

poires (conférence, passé-crassane),
raisin, (chataigne).

POISSONS

Calmar, carrelet, chinchard,
{anguille, bar, cabillaud, congre.
coquille St-Jacques, crevette,
daurade, églefin, grondin,
homard, huitre, lieu, merlan,
moule, raiz, sole. thon rouge,
carpe, colin, langoustine, lotte,
maquereau, turbot).

VIANDES
Agneau de lait, chapon,
gibier.

LEGUMES

All, avocat, betterave rouge cuite,
champignons de Paris,

fines herbes, poivron,

pomme de terre, tomate.

FRUITS

Ananas, banane, agrumes (ciuon,

oranges, pamplemousse), Kiwi,
fruits exotiques, pomme et
poire (meilieur en outomnafiver).

POISSONS

Cabillaud, carrelet, crevette,
daurade (élevage), églefin, grenadier;
hareng, lieu noir, lieu jaune, fotte,
merlan, raie, roussette, saumon,
sole, turbot.

VIANDES

La plupart des viandes
de boucherie

et volailles {&ievags).

Les éléments entre porenthéses sont des produits disparibles sur Je marché, en vorétés précoces ou tordies, ou bien dont c'est I'époque pour une parte de ka samon seulement
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lLes SOU pes

« les entreées

En famille au quotidien ou lors de repas plus raffinés, le hors d'ceuvre
est toujours trés apprécié et vous met en appétit avant le plat de
résistance.

Il permet aussi d'équilibrer un repas. Vous servirez, par exemple, des
crudités en entrée, pour manger la ration de légumes recommandée, si
vous cuisinez ensuite un plat a base de féculents.

La simplicité et la rapidité sont souvent les deux aspects majeurs
que vous recherchez lorsque vous souhaitez réaliser une entrée ?
Vous ne vous étes pas trompé, ce sont aussi deux des grands atouts
du Thermomix !

Les soupes, recettes magiques du Thermomix, satisferont les grands
et réconcilieront les plus jeunes grace a leur velouté et leur onctuosité.
Quelle facilité de réalisation! Vos légumes cuisent et sont ensuite
moulinés dans le méme bol, sans manipulation compliquée. Méme la
bisque de crevettes devient un réel plaisir a préparer pour épater vos
convives.

Grace a sa qualité de mixage exceptionnelle, vous pourrez aussi vous
lancer dans les terrines maison qui raviront les amateurs. Chaudes ou
froides, classiques ou plus recherchées, les entrées Thermomix vous
font gagner du temps et vous libérent I'esprit.

° 11



Bisque de crevettes

Temps de préparation :

250 g de crevettes crues non décortiquées
50 g d'huile d'olive

| oignon (404)

4 3 6 gousses d'ail

70 g de concentré de tomate (1 petite bofte)
3 brins de persil

Thym

1/2 feuille de laurier

30 g de Pastis

1 dose ou 2 de safran

1 pincée de piment de Cayenne

ou quelques gouttes de Tabasco

20 g de sel

Poivre

5 mn + Thermomix : 17 mn

* Mettre I'cignon coupé en 2 et l'ail épluchés dans le bol et
mixer 5 sec a vitesse 5.

* Ajouter I'huile d'olive, le concentré de tomate et tous les
aromates (sauf le safran et le Pastis) et régler 4 mn a 100°,
vitesse 1.

* A l'arrét de la minuterie, ajouter dans le bol les crevettes
(sans les décortiquer), le Pastis, le safran, 300 g d'eau et
régler 10 mn a 100°, vitesse 1.

* A l'arét de la minuterie, mixer 1 mn a vitesse 6 puis 1 mn
a vitesse 10. Ajouter de l'eau jusqu'a la graduation 1.5 | et
mixer a nouveau 1 mn a vitesse 10.

* Filtrer la bisque a l'aide du panier et éventuellement ensuite
d'un chinois.

Corraes! 7,;5,.&277/07}//}/

l Présentez a part des cro(itons frits aillés et du fromage rapé. ]

 Velouté de tomate rapide

¢ Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : || mn

800 g de tomates bien fermes (ou 1 kg de tomates pelées en boile)
100 g d'oignons

70 g de concentré de tomate (1 petite boite)

1 c. a café de sucre

30 g de beurre

Quelques gouttes de Tabasco

1 ¢.1/2 a soupe de tapioca express

ou 100 g de cheveux d'ange

50 g de creme fraiche liquide (facultatif)

1 c. a soupe de persil haché (ou origan, cerfeuil ou estragon)
1 c. a café de sel

Poivre

12e13

¢ Laver les tomates, les couper en deux, presser chaque
moitié pour enlever 'eau et les pépins.

. Eplucher I'oignon, le couper en 2 et le mixer dans le bol avec
les tomates, le sucre et le concentré de tomate 15 sec a
vitesse 7.

* Ajouter les autres ingrédients (sauf la créme fraiche) et régler
10 mn a 100°, vitesse 3.

* A larrét de la minuterie, ajouter la créme liquide et régler
5 sec a vitesse 3. Rectifier 'assaisonnement.

¢ Vider le contenu du bol dans une soupiére avec le persil
haché.

Corrzerd Thesmomy

Pour apporter une touche originale a ce velouté, parsemez-le de |
150 g de tomates coupées en petits dés, salés, poivrés et mélangés a |
1 cuillérée a café de vinaigre de vin, que vous aurez réservée au frais. |

|

Bisque de crevettes >






Velouté de cresson au safran et aux pétoncles

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix :

250 g de noix de pétoncles, compter 5 4 10 par personne
(voir Conseil Thermomix pour des pétoncles surgelés)
180 g de cresson (sans les tiges)

1 c. a café d'huile de tournesol

2 échalotes (60 g)

1 clou de girofle

4 grains de poivre noir

50 g de Vermouth sec

1/2 c. a café de sel fin

1/2 cube de bouillon de volaille

2 c. a soupe rases de tapioca express

80 g de créme fraiche liquide

1 dose de safran

Poivre

Corraes! ﬂ.&é;ﬁmmj/

Sivous utilisez des pétoncles surgelés non décongelés, les introduire
dans le panier de cuisson au moment ou I'on ajoute le tapicca dans le
bol. Reégler alors 4 mn 30 & 90°, vitesse 5. Le tapioca express est
préférable au tapioca ordinaire, car il cut en 4 mn.

Ce potage constitue une entrée tres raffinée pour un menu de féte,
On peut en proposer une version moins onéreuse avec des moules,
dont on recueille le jus, que l'on fitre avant de le substituer a 100 g
d'eau. Dans ce cas diminuez la quantité de sel.

14015

17 mn

¢ Mettre le safran a macérer dans I'huile.

* Couper les tiges du cresson et le laver plusieurs fois a I'eau
courante.

¢ Mettre dans le bol le cresson, les échalotes épluchées, les
grains de poivre, le clou de girofle et le Vermouth et mixer
15 sec a vitesse 8 en aidant de la touche Turbo (2 ou
3 pressions).

* Ajouter 400 g d'eau, le /2 cube de bouillon, le sel et régler
12 mn a 90°, vitesse 1.

* A larrét de la minuterie, mixer 20 sec a vitesse 10. Radler
les parois du bol avec la spatule.

* Ajouter le tapioca, la creme et le safran et régler 3 mn a 90°,
vitesse 1.

* Pendant ce temps, déposer les noix de pétondles dans le
panier de cuisson et les poivrer.

* Alarrét de la minuterie, insérer le panier dans le bol et régler
1 mn 30 a 90°, vitesse 5.

* Mixer 10 sec a vitesse 9.

* Rectifier 'assaisonnement et, si le go(t du cresson semble
trop prononcé, ajouter 2 cuillérées a soupe de creme fraiche
et mixer 5 sec a vitesse 9.

* Servir le velouté dans des coupelles, parsemer de noix de
pétoncles et décorer de quelques pluches de cerfeuil.

I’]{’i’(?ﬂh_” f){.’ CIreddOn au Jﬂj}'{lﬂ el aux ‘UL’}(HIL‘{L’.! =






Soupe de poisson

Temps de préparation :

500 g de poissons de roche coupés en morceaux

(rouget, cabillaud, colin, rascasse)

I a2 tétes des poissons (facultatif)

70 g de concentré de tomate

40 g d'huile d'olive

1 oignon

4 gousses d'ail

1 c. a café d'’herbes de Provence ou un brin de thym et une
feuille de laurier

1 pincée de piment de Cayenne

1/2 bouchon de Pastis ou d'anis étoilée ou 1 morceau de
fenouil

1 dose de safran

1 ¢. a soupe de sel

1 pincée de poivre

220 g de carottes
300 g de pommes de terre
1/2 navet (50¢)

1/2 blanc de poircau
80 g d'oignon

1/2 gousse d'ail

| tomate

1 branche de persil
20 g de beurre

I c. a café de gros sel
Poivre

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix :

5 mn + Thermomix : |6mn

= Mettre dans le bol l'huile, loignon coupé en deux, lall
épluché et mixer 6 sec a vitesse 5.

* Régler 4 mn a 100°, vitesse 1.

= Ajouter 500 g d'eau, le poisson et les tétes, le piment, les
herbes de Provence, le Pastis, le sel, le poivre et le concentré
de tomate et régler 10 mn a 100°, vitesse 1.

» Alarrét de la minuterie, mixer 1 mn a vitesse 6, puis 1 mn
a vitesse 9.

* Compléter ce concentré avec 100 g d'eau ou plus selon
votre go(t, ajouter le safran et mixer 5 sec a vitesse 4.

* Filtrer avec le panier de cuisson si vous avez utilisé des tétes
de poisson et servir.

Cortaer! Z:/z,.&épwf»‘?;//j/

Servez avec des croitons aillés, de I'aioli ou de la sauce rouilie et du
gruyére rapé,

Velouté de légumes

20 mn

* Mettre dans le bol la tomate coupée en deux, les carottes
coupées en morceaux, l'oignon coupé en 2, le demi blanc
de poireau, I'ail, le persil, le sel, le poivre et 300 g d'eau.
Mixer 5 sec a vitesse 5.

* Eplucher les pommes de terre et le navet, les couper en
morceaux et les mettre dans le panier de cuisson. Insérer le
panier dans le bol et régler 18 mn a température Varoma,
fonction sens inverse, vitesse 1.

* Al'arrét de la minuterie, dter la fonction sens inverse, verser
le contenu du panier dans le bol, ajouter le beurre et mixer
1 mn a vitesse 6 puis 1 mn a vitesse 10.

* Compléter avec de l'eau par l'orifice du couvercle (environ
2 | ou moins selon votre go(t) et mixer 30 sec a
vitesse 10.

* Servir aussitot.




Velouté de courgettes

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 17 mn

500 g de courgettes
| oignon

2 « Vache qui rit »
1/2 litre de bouillon
10 g de beurre

Sel, poivre

* Couper l'cignon en deux et le mixer dans le bol 4 sec a
vitesse 5.

* Ajouter le bouillon, le sel et le poivre,

* Couper les courgettes en morceaux de 3 cm environ. Les
mettre dans le panier de cuisson. Mettre le panier dans le bol
et régler 15 mn a 100°, vitesse 1.

* A larrét de la minuterie, verser les courgettes dans le bol,
gjouter le beurre et les «Vache qui rit » et mixer 1 mn a
vitesse 10.

* Ajouter de I'eau a votre convenance puis mixer 10 sec a
vitesse 4.

Créme de champignons

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 16 mn

200 g de champignons

50 g de beurre

Le jus d'1/2 citron

400 g de lait

1 gobelet de tapioca

1 jaune d'ceuf

40 g de creme fraiche liquide
1 cube de bouillon de volaille
1/2 c. a café de sel

Poivre

* Laver les champignons, les couper en lamelles, les mettre
dans le panier de cuisson et les arroser d'un filet de jus de
citron.

* Mettre dans le bol le reste du jus de citron, de I'eau jusqu'au
repere V2 |, le cube de bouillon, le sel, le poivre puis le
panier contenant les lamelles de champignons.

* Régler 6 mn a 100°, vitesse 4.

* Al'arrét de la minuterie, retirer le panier, vider la moitié des
champignons dans le bol et le reste dans une soupiére tenue
au chaud, en attente.

* Ajouter le tapioca, le lait et le beurre dans le bol et régler
10 mn a 100°, vitesse 4.

* A larrét de la minuterie, ajouter le jaune d'ceuf et la créeme
fraiche liquide et mixer 10 sec a vitesse 6.

* Verser dans la soupiére et servir aussitot.
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2l 5
< Gougéred

Gougeres

Thermomix :

Pour 6 a 8 personnes

80 g de beurre

120 g de farine

3 ceufs

130 g de gruyere

1 c. a café de sel fin
Poivre

8 mn + Cuisson au four :

20 a 30 mn

* Préchaufter le four a 2107 (th. 7).

* Mettre le gruyére coupé en morceaux dans le bol et mixer
20 sec a vitesse 7. Réserver dans un récipient.

* Mettre le beurre, le sel, le poivre et 150 g d'eau dans le bol
et régler 5 mn a 90°, vitesse 1.

* Ajouter la farine et mixer 1T mn 30 a vitesse 3.

* Ajouter les ceufs un a un par le trou du couvercle sur les
couteaux en marche a vitesse 5 et laisser tourner 30 sec.

* Ajouter 100 g de gruyére rapé a la pate et mixer 30 sec a
vitesse 2.

* Déposer des petits tas sur la plaque du four a I'aide d'une
culllere a café ou d'une poche & douille. Parsemer du
gruyere rapé restant et cuire au four environ 20 mn a 210°
(th. 7).

Paté de campagne

Temps de préparation :
Pour 8 personnes

250 g d'échine de porc

100 g d'épaule de veau

100 g de lard gras frais

1 fine barde de lard large

1 oignon moyen (60 ¢g)

4 branches de persil

2 ceufs

2 ¢. a soupe d'Armagnac ou de Cognac
1 c. a café de quatre-épices

80 g de pistaches ou de noisettes décortiquées
1 feuille de laurier

1 branche de thym

2 c. a café de sel

1 c. a café de poivre

I5 mn + Thermomix :

I mn + Cuisson au four : | h 30

* Préchauffer le four a 180° (th. 6).

* Couper chacune des viandes séparément, en morceaux
d’environ 2 cm.

* Dans le bol, mettre I'échine de porg, le sel, le poivre et les
quatre-épices et mixer 5 sec a vitesse 9.

* Vider le contenu du bol dans un saladier.

* Mettre l'oignon épluché et coupé en deux, le persil coupé
en deux ou trois morceaux dans le bol et mixer 5 sec a
vitesse 6.

* Ajouter le lard et le veau et mixer 10 sec a vitesse 6.

* Ajouter ['échine de porc réservée, les ceufs et I'/Armagnac et
mixer 10 sec a vitesse 4.

* Rectifier I'assaisonnement si besoin (il doit &tre assez relevé).

* Faire légérement griller les pistaches ou les noisettes, a sec,
dans une poéle antiadhésive et les ajouter a la farce.

* Tapisser une terrine avec la barde, en la laissant largement
dépasser. La remplir avec la farce. Déposer une feuille de
laurier et une branche de thym sur le dessus. Rabattre la
barde. Fermer la terrine, souder le couvercle avec une pate
faite de farine malaxée avec un peu d'eau.

* |a poser dans un plat allant au four contenant de l'eau et
cuire environ 1 h 30 a 180° (th. 6).

* Laisser refroidir et mettre au réfrigérateur pendant 24 h au
moins avant de servir.
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~ Délice de foies au Riesling

|
‘% Thermomix exclusivement : 1| mn + Trempage : 30 mn

Pour 6 personnes

250 g de foies de volaille (de canard de préférence)
1/4 de feuille de laurier

6 grains de poivre

150 g de Riesling

180 g de beurre doux

1 ¢. a soupe de Porto ou de Cognac

I c. 1/2 a café de sel

3 pincées de poivre

* Faire tremper les foies de volaille bien nettoyés 30 mn dans
de I'eau salée.

* Mettre le laurier, les grains de poivre, le Riesling et les foies
de volaille dans le bol et régler 8 mn a 80°, vitesse 1.

o A larrét de la minuterie, vérifier la cuisson des foies et
prolonger de 2 mn s'ils sont encore trop rosés.

* Bien égoutter les foies a I'aide du panier de cuisson, &ter le
laurier puis vider le bol.

* Remettre les foies dans le bol, ajouter le beurre coupé en
morceaux, le Porto, le sel et le poivre et mixer 40 a 50 sec
a vitesse 9 a 10 pour obtenir la consistance d'une mousse.

* Garnir une jolie terrine de la mousse de foie. Mettre au
réfrigérateur pendant 2 h au moins avant de servir
accompagné de toasts de pain de campagne.

Bouchées a la reine

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 20 mn + Cuisson au four : 20 mn

8 bouchées a la Reine (vide, toutes préles)

Pour la garniture :

200 g de blancs de poulet

180 g de petits champignons de Paris entiers (en boite)
2 quenelles nature (environ 200 ¢)

20 g de beurre

2 échalotes

Sel, poivre

Pour la sauce béchamel :

60 g de farine

40 g de beurre

I cube de bouillon de volaille
Poivre

Noix muscade ripée

Cortaec! Z/L.&--wﬂw;/@'/

Il existe plusieurs versions de garniture des bouchées a la Reine.
Traditionnellement, les bouchées dites a la Reine sont garnies dune
purée de volaille 2 la créme. Mais le plus souvent, il s'agit d'une sauce
béchamel, avec au choix ou en asscciation, petits morceaux de
volallles, champignons, truffes, quenelles, ris de veau, cervelle, hachis
de jamborr ...
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* Mettre les échalotes épluchées dans le bol et mixer 5 sec a
vitesse 4.

* Racler les parois du bol a l'aide de la spatule et ajouter les
blancs de poulet (préalablement coupés en petits morceaux
d'environ 1 cm) et 20 g de beurre. Régler 5 mn a 100°,
fonction sens inverse, vitesse 1.

* Alarrét de la minuterie, ajouter les champignons égouttés,
le sel et le poivre et régler 5 mn a 100°, fonction sens
inverse, vitesse 1. Réserver le mélange dans un récipient et
nettoyer le bol.

* Mettre 400 g d'eau dans le bol et tous les ingrédients de la
béchamel et régler 8 mn a 90°, vitesse 4.

s Alarrétdela minuterie, ajouter le mélange a base de blancs
de poulet et les quenelles coupées en rondelles et mixer
20 sec, fonction sens inverse, vitesse 1.

* Mettre les bouchées a la reine vides sur une plaaue de four
beurrée, les gamir et les réchauffer environ 20 mn a four
préchauffé a 160° {th. 5).

* Déguster chaud.

Délice de foies au Riesling >






Crudités

© Temps de préparation :

200 g de carottes

150 g de poivrons

200 g de céleri-rave

300 g de choux rouge ou blanc
3 brins de persil

Cortazer! Z,?a..&é?ﬁ(??ﬁ/j/

Intreduisez les ingrédients de votre assaisonnement dans le bol avec
les légumes pour une préparation bien parfumée.
Accompagnez les crudités de la sauce au thon (page 36).

10 mn + Thermomix : 25 sec

* Mettre le persil dans le bol et mixer 3 sec a vitesse 8.
Réserver dans un récipient.

. Eplucher les légumes, les couper en gros morceaux
d’environ 4 cm de long et les mixer séparément en aidant
avec la spatule :

- Carottes : 5 sec a vitesse 5
-Chou: 3 a5 secavitesse 5
- Céleri-rave : 5 a 10 sec a vitesse 5

- Poivrons : 3 sec a vitesse 5

Cake surprise

Thermomix : 50 sec + Cuisson au four : | h

180 g de farine

1 paquet de levure chimique

100 g de lait

80 g d'huile d'olive

3 ceufs

100 g de gruyere

2 tranches de jambon cuit

60 g d'olives noires dénoyautées
30 g de noisettes entieres décortiquées
1 c. a café de sel fin

Poivre

Beurre (pour le moule)

Cortaer! XZ&@;/W}M)/

Associez d'autres ingrédients tels que 100 g de rcquefort et une
douzaine de noix, ou 100 g de munster et V2 cuillérée 3 café de
cumin en poudre, ou 150 g de morceaux de poulet et une pomme
en tranches {ou %2 mangue), ou un mélange d'herbes (30 g) ou un
reste de 100 g de poisson (100 g) et une dose de safran.

Pour parfumer le cake, remplacez 30 g de farine par 30 g de
poudre de noisettes,
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* Mettre le gruyére en morceaux dans le bol et mixer 10 sec
a vitesse 7.

* Ajouter la farine, la levure, puis I'huile, le lait, les ceufs, le sel
et le poivre et mixer 30 sec a vitesse 6 en aidant avec la
spatule.

* Ajouter le jambon, les olives et les noisettes et mixer 10 sec
a vitesse 3.

* Verser dans un moule a cake beurré et cuire au four 1 h a
160° (th.5/6).

* Servir tiede avec une salade ou froid en entrée ou a I'apéritif.

Crudités >






Mousse de coquilles Saint-Jacques

%
Pour la mousse :

400 g de noix de Saint-Jacques

100 g de créme fraiche liquide

2 ceufs

Quelques filaments de safran ou

I dose de safran en poudre (facultatif)

20 g de beurre (pour les ramequins)

1/2 c. a café de sel
Poivre

Pour la sauce cerfeuil :

15 g de cerfeuil

1 échalote

40 g de beurre

2 ¢. a soupe de jus de citron
220 g de créme fraiche épaisse
1/2 ¢. a café de sel

Poivre

Corzaee! Z?a €472107222)

Remplacez le cerfeuil par 100 g de cresson et, pour un plat plus
économique, les noix de Saint-Jacques par des noix de pétoncle.

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix :

sauce cerfeuil

Il mn + Cuisson au four : 30 mn

* Préchauffer le four a 220° (th. 7/8). Beurrer les ramequins.

* Pour utiliser des noix surgelées, les faire décongeler dans du
lait la veille au réfrigérateur.

¢ Laver les noix de Saint-Jacques, les mettre dans le bol e
mixer 10 sec a vitesse 8. Racler les parois du bol a I'aide de
la spatule et bien mélanger.

* Ajouter les ceufs, la créme fraiche, le safran, le sel et le poivre

et mixer |5 sec a vitesse 4.

Verser dans les ramequins beurrés.

* Cuire 30 mn a 220° {th. 7/8) au bain-marie dans un plat
allant au four contenant de ['eau.

* Pendant ce temps, mettre 'échalote épluchée et le beurre
de la sauce dans le bol et mixer 5 sec a vitesse 5.

* Régler 3 mn a 90°, vitesse 2.

Pendant ce temps, laver le cerfeuil, enlever les grosses tiges

en détachant les pluches.

* Al'arrét de la minuterie, ajouter le cerfeul et le jus de citron
et mixer |5 sec a vitesse 5.

* Ajouter la creme, le sel et le poivre et régler 7 mn a 90°,
vitesse 4.

* Démouler les mousses et dresser un cordon de sauce tout
autour. Servir le reste de la sauce dans une sauciere a part.

Céleri rémoulade

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 2 mn environ

500 g de céleri-rave

1 ceuf

I c. a soupe de moutarde

1 c. a soupe de vinaigre de vin
2 gobelets 1/2 d'huile

Sel, poivre

24 25

* Insérer le fouet dans le bol.

* Mettre I'ceuf entier, la moutarde, le vinaigre, le sel et le
poivre et mixer environ 1 mn a vitesse 3 en versant I'huile
en filet discontinu par l'orifice du couvercle jusqu'a
I'obtention de la consistance d'une mayonnaise. Retirer le
fouet.

* Couper le céleri épluché en morceaux d'environ 3 cm sur |
et les mettre dans le bol. Mixer 40 sec a vitesse 4 en raclant
les bords avec la spatule.

Moudsse de coquilles Saint-Jacques sauce cerfeuil >






Asperges en sauce hollandaise

Temps de préparation :

500 g d'asperges blanches ou vertes

Pour la sauce :

4 jaunes d'ceufs

130 g de beurre coupé en morceaux
Jus d'1/2 citron

1/2 c. a café de sel

Poivre

Cortatr! Z;ﬁ, e49270727.%

A la mode d'outre-Rhin, ajoutez des pommes de terre et de la
charcutenie pour composer un plat complet.

10 mn + Thermomix : 30 mn

. Eplucher les asperges (si blanches), les laver et les déposer
dans le Varoma. Mettre 500 g d'eau salée dans le bol et
poser le Varoma sur le bol.

e Régler 20 a 25 mn (selon la grosseur des asperges) a
température Varoma, vitesse 1.

* Disposer les asperges sur un plat et réserver au chaud.

* Rincer le bol avec de I'eau froide et y insérer le fouet.

* Mettre tous les ingrédients de la sauce dans le bol avec 50 g
d'eau et régler 4 mn a 70°, vitesse 3.

* Mixer sans chauffer pendant 1 mn a vitesse 2.

* Napper les asperges avec la sauce et servir immédiatement.

Poireaux a la moutarde

Temps de préparation

4 poireaux

230 g de lait

130 g de créeme fraiche épaisse
30 g de beurre

30 g de moutarde

1 ¢. a soupe de jus de citron
1 pincée de sucre

2 feuilles de laurier

20 g de farine

1 pincée de sel

20 grains de poivre

Cortaect [ Aesp1012¥

Ajoutez 600 g de pommes de terre coupées en morceaux dans le
panier de cuisson pendant la cuisson des poireaux : vous obtenez ainsi
un repas léger pour 2 a 3 personnes.
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: 5 mn + Thermomix : 30 mn

* Mettre 500 g d'eau dans le bol avec les feuilles de laurier et
les grains de poivre.

* Laver les poireaux, les couper en troncons de 5 cm et les
mettre dans le Varoma.

* Poser le Varoma sur le bol et régler 20 a 25 mn (selon fa
grosseur) a température Varoma, vitesse 1.

* Réserver les poireaux au chaud et vider le bol.

* Mettre le beurre dans le bol et régler 30 sec a 100°
vitesse 3.

* Ajouter la farine et régler 30 sec a 100°, vitesse 2.

* Mettre le lait et la creme fraiche et régler 3 mn 30 a 100°,
vitesse 2.

* Alarrét de la minuterie, ajouter la moutarde, le sel, le jus de
citron et le sucre et mixer 20 sec a vitesse 3.

¢ Verser la sauce sur les poireaux et servir aussitot.

Adgperges en sauce bollandaise >
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300 g de saumon frais en filets

Le jus d'1/2 citron

2 ¢. a soupe d'huile d'olive

1 c. a café bombée de moutarde en grains
1/2 c. a café de sauce Worcestershire

2 branches d'aneth frais

1 c. a café de baies roses

1/2 c. a café de sel

I pincée de poivre

(Eufs

4 ceufs

Sel

Pour la mayonnaise :

1 jaune d'ceuf 3 température ambiante

I gobelet d'huile de tournesol

I c. a café de moutarde a température ambiante
2 pincées de sel

1 pincée de poivre

1/2 ¢. & soupe de vinaigre de vin

Pour la décoration :

morceaux d'olives noires, filets d'anchois, persil ...

mi

Tartare de saumon frais

Thermomix exclusivement : 20 sec

Mettre dans le bol tous les ingrédients sauf I'aneth et les baies
roses et régler 20 sec a vitesse 4.

Disposer le tartare de saumon ainsi obtenu sur un it de
salade verte, décorer avec des brins d'aneth frais et des baies
roses.

Servir bien frais,

Coriaer! Zé_&é:};/@?}&fj/

Veillez a utiliser du saumon d'une fraicheur irréprochable.

Variez les poissons en ufilisant des filets de poisson blanc, ou bien
servez un fartare en duo, par exemple moitié saumon, moitié
daurade.

IMosSa

Temps de préparation : 7 mn + Thermomix : 22 mn

Préparer la mayonnaise : insérer le fouet dans le bol et
ajouter le jaune d'ceuf, la moutarde, le vinaigre, le sel et le
poivre. Mixer a vitesse 4 et verser ['huile en mince filet par
I'orifice du couvercle, sans discontinuer. Arréter ['appareil au
bout de 2 mn. Réserver dans un récipient.

Nettoyer le bol, le remplir de 500 g d'eau et régler 6 mn a
température Varoma, vitesse 1.

A Tarrét de la minuterie, insérer le panier de cuisson
contenant les ceufs dans le bol et régler 15 mn a
température Varoma, vitesse 1.

Quand les ceufs sont cuits, les plonger dans de f'eau froide.
Les écaler, les couper en deux dans le sens de la longueur et
prélever précautionneusement les jaunes. Les blancs d'ceufs
doivent rester intacts. Saler légérement.

Mettre les jaunes d'ceufs dans le bol vidé et régler 3 sec a
vitesse 4. Racler les parois du bol avec la spatule. Réserver
1 cuillere a soupe de coté pour la décoration.

Ajouter la mayonnaise a la poudre de jaune d'ceufs dans le
bol et mixer 10 sec a vitesse 2.

Prélever ce mélange avec une petite cuillere, en Stant les
couteaux pour ne rien laisser au fond. Garnir les huit demi-
blancs d'ceufs.

Pour la présentation, déposer sur chaque demi-ceuf
/a d'olive noire ou un petit morceau d'anchois, une feuille
de persil ... puis saupoudrer l'ensemble avec les jaunes
d'ceufs en poudre gardés a cet effet.
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