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... Thermomixez-vous en Grand chef |

Le monde de |z Grande Cuising nous apparail seuvent comme un
monde secret et mystique. Des recattes mag gues ¥ ooullennert,
frémizsent dans les casseroles =t les fourneaux ; cent ‘o s pensées,
CONCOCees, corrgees par des cuisiniers possecsas par [eur passicn
cent fais réirlerprélées et copises, mille ‘ois servies par des mains
dévouées, elles prennent vie dans nos assiettes comme zssemblees
par un soufle magique.

Mais qui sont les dmes gui animert ces licas mythiques @ Crient
Express, Pavilon Ledayen, e Crillon, Chatras des 7 tours, . 7 Des
pazsicrnés du Mande, des visionnaires manipalant de nouvelios
teckricues aver dext2rté, des nommes el des Temmes gondreus
zvices ce transmettre leur savoir @ Anne-Sophie Pic, Thierry
Marx, Didier Elena Christian Le Squer, Alain Llorca, mas
#1155l David Zuddas, Gilles Choukroun Akrame Benallal, Loic
et Pascal Perou, Nicolas Le Bec, Eric Westermann,
Sylvestre et Jonathan Wahid, Michel Bruneau. .

Artistes d'avjeurd'hal et de deman réunis autour du Thermomix pour
vous offtir un petit aspect da leur savoir fare en quelques raceties,
Uexoticrne rafling dun « Carré d'agneau aux énices et son chou-fleur
4 la noiselle » de Akrame BEMNALLAL, les associations ludiques des

« nems de poulet cult A la vapeur pour une bouché de lagumes aux
arachides » do David AUIDDAS ) la delcatesse d'une « ar2mie briilee
de fole gras » de Anne-Saphie PIC miais aussi es ¢ sandwichs & la
volaille e aux copes s revistés par Dider FLENA sont des extrats des
rmznus guolidhens el gashanoemigues g vous sont efferts agourd’hui
par nos grands Chafs,

Savier-vous cus Jdes cenlaings dEloiles brillent dans votre del
Therrmomix { De Paris a Marseille ez de Valence a bordzaux, de Tours
& MNartes, das centaines de Chefs sort, tout comme vous 'étes,
tervents adeptes du Thermmome | udique, radionnel e, mrovanio oo
nlus conventionnelle cette diversité a toujours &8 la richesse de [a
cuisine Thermomix.

Alors suver mous dans 'unvers des Chefs et décrochez vous auss
vos érciles Thermomix. .

Sandra JOL5ICMN et Arne-Laure ALLEN
Responsable Marketing Chargés du géveloppement
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; ! : l: Conoruite une cariere dLFLﬁI.’.‘fE.*.t afr e de
r.i : .pcrurn-:nr.at!*.ms o aves e e et i SIS T r devant les itiples difficoless, LI.'.I".'LJ'-’-‘E d=
I est devenue dep f :

Aujourdiu ce Chef trés perectiannizta ne S€ CONtENTS pas des acqtf" s innove daris la rackerche parfaite des harmeniss, mémea
inatendus des myvelurs Iang-':lut:ru- petits e ot cachow par exemiple. S8 aisine esr & seaiinaye contermporairie, fracieuse et [égere,
s2ns se départir des qualités essertelles & cet Artia rizueur et le raffinement




Menu quotidien
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créme glacee a l amande fratche

s i 2 .
(Cremee bralee de feic g,

CEIE PP 0T n{-f-* e 17000 11817

Ldrciteries et chiccolel el gt ache riclselles

Fraicheur de courgette,

creme glacée a 'amande fraiche

Temps de préparation @ |5 mn | Thermomix : 32 mn 20 sec

40 g d'eiznon blane

H e d'all movvenn Do ail dégerm e

206} o de courgettes (de préférence courgettes beurre)
100 gr o hoile d'olive

1 pinecs de sel

Faivre

S g de Fand Blane recomstimd

30 g J'huile dheande

0 g camandes friiches émondéss

Glace pmande {(pour 1,5 litre)
75 poole chicnse

100 g de tricns e

200 1 de poudre ge laic

050 g dean

450 7 de “aanes dacaf

725 g damondes frafches

¢ g damandes toercfices

* “lacer Foigron et Far dpuehés dans e bol, donmer
3 impulsons de turbo. Recer = parois o0 bl 3 Ceide de
la spatule.

CAouler 20 0 dhuile dele el Bbe gsr Tonen o Fal
Aminzés sars colorador zendant 5 mn 1007/ vitesse |

* Fendant ce temos tailler les courpettes en fines armellss.
A la sonnere, Ajoutar les coorgettas, daire reverir
l'spzemblz [0 i 7 Varaoma [ witesse | Befrodir les
imgrédients ranidemrent en placan k= ol dans un g=nd Bec
oA rocde, Besayer anigneiserrent les Trhes Sleciricies,

* Aemettre le hel en place. Merser |2 fond blne sur la
garniturc ot rrizer 2 mn { vitesse | 0.

< A arrdt de la minuterie, ajouter & sel et le pobece ainst que
Fhuie damande, mixer | mn { vitesse 5,

« Safroidic la préparatior cur glace &fr de garder I helle
colenr de b oosloraphde. r

= g cerE gards S inmende | placer e gloease, B trimaling,
o csoacdees el Tt Pewn el 22 baol b progranmires 7 min/
80° / vitesse | Ajouter 25 jaunes et ouire peadart & mn S
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= Lez dngrédients utlf'ses dans cetle recette {irimaine, giumse) so
irpuvent difficilement aans e commerce. i est passitle de
ramiNoTEr G fecenhs par pne oritirs anploise sicasigre. »

Temps de préparation : 30 mn 4+ Tharmemix : & mnm 30 sec 4+ Cuiszan au feur !

[0 o de foie gras

40 g ode créme |1-: giele 35 my, &
18 g de lait
2 ety

0I5 el el podvee

A4 e soipe de cassonade penr Lo loiion

200 g de créme liquide 34% . 5
150 o de pamimes vetkes pelees ot Epépinces
/2 pooogar-agar

| srpphor (ent espizmas)

Cortieed b

Cotogieo Lavon Les Fasparslos WVisperoris oo o Wodde

iR

La fmesse, les apdmies de miel, de carame. de pomme et de
Truits segs i Chanin ie Loire alliés pour le meilleur & o beau
plat. Lensemble gapnera en equilibre ec élagance,

A A

80F [ viresse 4.

creuits, 2outer les amandes et mizer percart 20 sec [/
vitesse 9 en rmaintenant fermement le sabalet & 1Gice d'un
rowcren 2hin d durer bas projedions cheuces, | aisser infysee
5 minuiss environ puis fhoer a Meice d'un chingis &tamine,
Répartic [ préparaicen dans des bacs & glagons, Péserver
2L conpéatsr perdki ot Z by

Ag marmert ce saray placer les digons deourdire
d'zmzrde dans le bl &l miteer pendant | mn [ vitesse 6 en
aidant awves la spatlle,

Sendir dans ne assiette creusE aocompagne o une
quﬁ|‘1=||== e *rF-m-': gla:t'::c damands, we filet dlhuile ol

o4 12 mn

= Ak s 25 . arschaffer ke fouar & 1807 (.
DET_'IIHEI Ie one pras on pedils dis, Dans e bol, 'IIF.-iHE[—'
ous les ingredients de appareil 2
I i ! ovitasse 6.0 Passonr cnsuibe an clinois Slarmnes el
rectiier l'assaisnnnement,
Mouler dan: des ramequirs « spécial créme Diulée @
en ceramaus (uire au bzinma 31 B au e penelant
[0A 3 e Pencant ce termps nethiver =t assyper be bl
dans e bol meftre les pornmes

rrixet

fole prac et mixes

frés finerns=nit
30 sec / vitesse |0 Vider o1 “8server au fras, Laves =t
eacuyer e bo!
Meareer b5 ergme dars e bal,
chatilly sende 4 minf en avemenent progressivement
la vitesse de | a 4 pendant Iz premiére minuie.
lcorpocer fagaragar ¢t la pulpe de parmiree. Mekarger
| mn f vitesss 1,
oo faire Lovillr |2 crdme puis souter 'agar 2pa0n versar sur
I3 polpe ve cormimes el passer 20 chince-2taminz, Helroidir
rapidement, mellre en siphon, pus gaser aver 3
:1r‘c*-l_|::"|f_-_-,_ Rt.;&l"u“l'_‘r au fras pendant 2 noures,

v | suisson ge b ariyne brilde, rocowarr de
SCKE C&*EGGﬁar:e et aasser o la tarme go chalumneaa
Bisposer au rmilizu de lasicls une gquenallz d'espumes de
AT verts, un pop com et un bitonaet de pomme
wirle, Do oster

Clecoupsies e gris  miore s,

inséror o koot montss on
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Temps de préparation ; 20 mn + Attente 24 b + Thermemix

Brownies

120 ¢ d'ecurs

LA & de suure

5% o porcre Jamande

A0 o e Jarine

4 e levare chiregque

20 g Jdu cavaeo poudrs

10G & de lzit

a0 g Jde choonlal cxtra-noir
00 e de Berre en pommade
20 e noeiseres oS iges 3 1505 [Lth, 3)

Ganache mentes
230 g de creme
15 g de sucre

85 g ds Marjeri

a;?.:'?-ﬂ £Xse i’ixi'!r:_ﬁjf

w Waus pauves prépum‘wdc's duigiias a2 chocnial sSur @squels vous
pomeer oo brawnles seraeeerts de ponnchie, fole chinhenotés o
dizgue dg shoooudt. ~

< Brownies au chocolat
et ganache noisettes

32 mn + Cuis=s=con au four ;: 20 mn

" | B5 B

Comsmemhler (=5 ceuls e osucte B oooedrs
d d-r.;unJu. les Tarirs, la lesure chirisgue, e caceo powdre ol
e lat car: & bal et mélanger e tout pendant 3 min !
witesse 3. Voor It contend dars um e pinre of sneear 241 n
CTRRES TS

» FgchauTon o four £ 1607 (th, 5-6).

* Metre le chocolzt o~ mosczads Zars ¢ bal ot fairs fondre
5 mn/ 30° f vitesse |

* Mentzr ensembis le dhozclot borde of be bel -2 peminrade

seidan. 4 mn 0 ovitesse 3 puis

mrecedent

Mélzngzr I'easzmbe 2 mn / vitesse 3. Moulzs dans ure

smpsriz-peoe czce dfams). Siupoucres de nosetes

CONCEsEtes

o e a | 607 perndant 20 mn,

cverser b suces dans le bol procie s
5 sac [ vitesse 8 po_r obtenir du sucre gace

* Ajougter So @ ce orems £1 amersr & ebullition pendzmt 7
mn ¢ 1007/ <f-

- A Iz somene, gouer le chocalat Marjan, bien rmélanzer
duert 5 min / vitesse 6 pour fure basses l weenpéralune,

* Fuis vwerser |55 g de aftme, maxsr 2 nouvesd durant
3 mn [ vitesse 4.

¢ Metrre le ot au bros . neiviam 3 R pls monter cosme
an chzntily 2 mn s vitesse &,

¢ Découper le bowriz ern gos carlen et
e de perache 2

audler g rmzlares

& | o oomEch

et rappe- chaoun
e d'ure poche 3 ouile,
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Temps de préparation ¢ 15 mn F Thermomix : | h + Cwisson a la poéle: 16 mn

= e persil

100 = de Deurre den sel

200 & de cépes Frais ou mivalles [s=lon e marchél
+ 21) ooy [ fimntmon

1 dchalore

s g de chatagnes décotinuies mrécumes

TE0 o de fond blane fou bouillon de valaille)
150 g de eréme Liguide

5el

Polvre

Lpices doucss en paudre : badians, cardamome,
giteinboe ais v poivee do Séchioen

Trutres (Facutazit)

30w Jdouile dolive

12 resis Jde =aion- sugues

Zans e bol, metre e parsl ot dorner 2 impulsions de
twrbo pour e concasser. Dbarasser dans un r&c piend ef
rEsesver our a filien Laver ‘e bol,

Meme 22 g de bourre dans e 2ol ot chaufer pendant
Soom f 100° § vitesse 1 Perulert oo lenmpm, nedlona les
CoErn

Ala soneee, o caler 200 g charmpiyrons el les Taire s
pendant 5 mn /1007 ) oe / f.g_{.- CSoer el dpoaller D
travers e panien ncer 22 essuver & bol

Irtrodiiice "ezhalots dars iz sal et do-ner 2 impulsions de
turba e Férriness

Aocuter L0 ¢ beurre et Ruire suer p2adent [0 mn / 1007
vitesse 2.

Fus incorzorer |33 ch&zanss or moraux, lts fare
reweoir szns Lop de colombtion pescant 15 mn ! Yaroma
ﬁ ! wieesse | et o u-e dolzane de morcoalx poar
k2 Triticrs,

Liggiacer =0 warsan & fore blans et pros-amnize 10 ming
1007/ Sp ¥ [ vitesse |

© Ajouter la codme =t les Epicss et e 2 ouissan curant

1Gmn /1007 ¢ vitesse 5.

Firre e weloutd oo mixart comcarn 3 mn [ vitesse 10
R dlics Masscsorwre .

Mletowor les Ccwmnpignons rostants, |of foire tomaor ©
"l ol v une pree o foe carc ure 2ode chaude, s
o e

Cars une zodie ant adhdsive, fairs “owdrs 40 2 de bourre
feoal =n r{]llf—' Al [:1.":'1]" ::f:-l:—-..'1r IV TIEITFE TTI0 RS L
Ajouler lee chwenpiznoee el nsaoer peocas. [0
Ajouler gueloass morcsaux ce cdlagres coaliles =L e
peral corceeads, rectilier Fassabonnerize.

Crars vre aoéle Fire on benms mousse aver <0 pooe
beu e aty sasic les o de Sart jeocuss 3 om0 de chaode
CFTA,

Cispozer au fond du olzt ce senize les dharmpignorg et
chalapnes, e ve oule bier chaud, gouler les Sant aogques
‘ot que ques lemelles oo teufie). Dégastzr cossitdt




Temps de préparation : 30 mn + Thermomix : | h 20 mn + Quisson a la poéle : 5 mn

¥ piece: de lungoustines (waille 678 au kgl
1500 & d'huile de pévins de raisins

12 botle de meothe § grosses [culles

I ¢ & calé dhuile d'olive

Szl tin

| % @ petits pois Frivis errmses
50 o otgnons cebelie

15 & de beurre demi sel

23 ¢ de fond Blanc recons lilug
Cirers sel

P{JI\'.’L' dLl '|!"-L".,:Ii1'|

50 g de garninire aromacigue
172 litee e bned brun

) e beare

MO 2 petits pois frais fonsads

100 g de fond hlane reconstimé (bouillon de volaille)

4 g de sl Fin

3o e cechiow de eiglissce

Mettre les cachous u four, quand ils gorfizal ks retirer |
x5 eerasc dans un s pour réeupérer la poudre.
Décarigue- les langoustines 2n gardant la domié = parde
du corps wvel b gueue, Garder les pinoes, Les débavauier
en surant < tour de man du chet

Das wn skl melre wle de pépins de aisine el a
menthe Dien lavée puis ceelés, mzlznger et déposer les
lamemstines, tenie Al frais.

dars le bel, vorser 550 £ d'eau ot & £ de sel, srogrammer
B mn / Varoma [ vivesse 1.

Ajodtar lzs poils pois de 3 puste o de b comporie of los
zuire fondars pendant 25 mn ¢ 1007/ &9 / vitesse 1.
A la sonrere s egoutter =t g5 plorger cans de |'sau
glacge. Les époutter 4 nouveay, retirer 3 peau, réssrver su
frais

Fplucher les cigroms, les mettre dans o bol et donner
2 impulsions de turbe. fasls les mercis du Bl

Apoalezr e bedre sloure peodant [2mn/ 1007 F vicesse |
Ster e gobelet.

Yerser le fond klanc ~uis programmeer 20 mn /1007
vitesse 2 sams gobedet. Debarrasser. Laver le bal,

Versar 100 £ on fond
blanc dams le Bol ot amencr & bl ton pendart 5 mn |/
100" [ vitesse |.

Ajouter 200 7 ce petits pois crouire & 3 mn /1007 vitesse
7. Belcidir rapiderment el passer au Lamns i pour
egaurter Conserver 4B g ce s de cusson pour realiser
[puree

Faire chaulfer 2 purée 3 consstancs o'une oeeée fine el un
ped lguds pendart 1 mn [/ 707 [ vitesse 2. Uiz
fireerme=nl | mn/ vitesse 9 Assascnnes

s |




- . e e pnoes de
=agoustines chrs le hiol, 3 impulsians de turbo
Faire: suer o garniu-c aromatizac dans ure cassero @ aved
un ped duile olve, qocter les cancamss, pus Rire
colorsr leggrerent avee lo beurre, riogllz- au ond brun,
e 45 minutes.

= Passer cu oncis el faire récune poar colon une sauce
drupelss Résaner

v Chadte la competée doigron. goular les pells pois

Festarts nlucras,

Faire chauffer une podle anl adb esive ovec ur peu dhuike

dlelve. Snse les arpousiness manndss

Dars un empome pidos ord, metie wne couche de
COMpORe Cognans, oo 2 desss la purés ine, céposer
o Larvgcalinge sur o purde de ety pobs,

 Fairg ur Cail de as de lengoustine er tavers de assetle.

= Déposer o kreousts e, saée co lear de sel o de soudre
cle réglisse et rettre Un peu de coudre ce rédlisse aatour
e |'assistts,

A E TEriSs  HE mmraT el c./éff

B,
..,:.-{_:-‘9'\.(1{:: e

el

Retre- 2 téte et &5 sinces, Couper a3  lade dus R&drer 3 parte bansparents Pearer delicatarnent k otair
couteay poirdo e chacgas puiz [z [ i {e Lo el angensin
87A de la crapace.




Temps de proparation : 35 mn + Attente : 2 h + Thermomix : 1 h 10 mn + Cuisson au four : 20-25 mn

Pour § personnes

| &0 2 ce far ne
35 g de sucre glace
3 g de suers vaqillé
% jaunes ¢ oeufs
75w de beurre

200 g de critme Deurelle
80 = de lair

200 gz de chocolat

1 @ de bewrre

0 g d'eeufs

‘peut frre prepare la veille)

100 & d'eeuls

a0 o de acre

60 g de pulpe passian

30 2 de pulpe banane

0o de jus de sitean verr

1 feville de pelatine or 1 bol d'ean Froide

150 & ce beurre

* Warser bes sucres dats e Bel &t mimer firement [0 sec [

vitesse @ Viner Iz kol
mrodare & beurre cans e bol. Sabler ke beurre

incorporer lafarne e les suores pencars 2 mn/ vitesse 2

» Ajculer bes jeures sans corser la pdie et mélanger pendant

[ roin ) owitesse 3. Reserver ad fiae el aril N TS
Fedant ce termps poursuivre la reste Ces praearalicns,
Précharffer le foor & 1507 (M. 51 Abaisser 3 pite asses
fmzrart ef fonoer un cerce & tame bawré da 22 o de
diamérs. Cuive R farte 3 blarns ao faur 3 | 507 pendant
2008 23 minutcs.

Yearsen ke lal el b oordree Qearel 2 dane e bl ef amerer 2

ebwlivon 7 mn £ 1007 vitesse |,

= Ajouler fe checolat et e beurre, Réaliser une panache bien

lisss en mixant 3 min / vitesse 4,
Pus incorporer kes ceufs et mélzanger pendart | mn /
vitesse 2

o wrnie ey fenels de fzrie de & cm de dizmstre et cuire au

fowr & 150° peadant 4 3 5 minutes. Lasser refrodir

Cverser e osucte dens be b el roxer 10 sec [/ vitesse [0

Ajouter =5 ceufs, inséror le fouet, ot ndlanger pendant
2 [ vitesse 4, Vider el réservear, Laver le Lo

« Mettrae b3 gatine & Tresrper dans oo b d'eao foide,

Re-ir l=s pllppes e frims aver & Jus e citroer verl dlass |2
bol. Chauffer ~endant 10 mn /907 ) ‘é/

Ajouter e omélarge oeul-sice 20 amener 2 Soalliton
pedant 4 mie [/ 100/ N[;J :

Ajouter la edlaire Spoudée = relrodie o leul oendantl
I5 mn /407 [ vitesse |

A la sonrere, progarrmes 3 mn £ 400 7 vitesse 3 et
MOOMROTES |8 TeUre &N morteali: 2 tavers I falvercle
dus bal.

Larnic des moukes 3 savann puis faire prendre au frod

DE'H'J;JIL 2h.




Marmelade ananas-rhum
[pout clic peéparde la veilled
175 g dananss Victoria

172 poasse de vanlle

22 & de sucre

3w e matzena

1} i de vhum

10w Je raisins seus

& |-=|=.:':'_r FRILIFTY

200 & de erérac liguide 3 45 % m. o
20 2 de sucre

5 g de rhum

Coriaind clbs Apmrnif R g @
Faceswr e Vic B Do Decoains Cauy Clsprraarnlin
e rnl
La fruicheur du petit manseng compoesant oo vin s'epanoira au
contact du fruite de ce dessert et fenwembie gagnera en
legrretd. Un bel accord de raison.

* Soumer A malzeng, e

EpIJLili:r ol couper Tananas en brunore. Metire |2 toir
aves e sucre, la vaalle dans le bal o acise |5 mn/ 90¢

wr [ vitesse |,

rhum =t =5 Taising 528
Mélanper | mn / Sp# / vitesse 2. Rdserver au froid
Préparer |z gouzss de vanle Rircer le bol et essuyver
SOIZNEUSEMeNt.

AU maement de senn verse” e sace dans le bol, mixer

10 z=c f vitesse 9.

* Ajouber la créme =0 mhum, mserer k= fouet et fouetier en

¥

v

<hantlly pe-denl § mn ) vitesse 4.

Dlars Une assets creuse, Tette 2 Tarelette chocoizl =t
auloar disposer e chantily au rhare,

Sur la tarte, pose- le crémeux passicn banane.

Garir |2 czntre du crémes: avec kB marmclace ananes.
Firer le dessert aves une wille er chooc'at et une pointe
d'or fzoutatd,
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Fleurs de courgettes farcies

Temps de preparation ¢ 20 mn + Thermoemix : 37 mn 30 sec

1 250 g dean

S0 g de courgettes vertes
Lel

2 tranches de pain de mie

50 g J'hotle d'alive

1 ceuf

_ Foivre

4 premnes (leass de corgerses

—_—

Déoagser 2 o & soupe de
farce,

i

Merrrer = donnans un tours

< erser | 000 g d'eau dans e bol et progrzmimer 10 mn /
Varoma [ vitesse |. Pendant ce temps, éplaber les
voarpeiles, les couper en gres trongons, enlever les
PENIrE. A 13 connee mettre los courgelies @ Morcea

dans 'cau bouillante oves | . a afé de el Prograrmmer

8 mn /1007 ) »’J/ Fus les dpoullar Tortemeart dans un
liroe oroors.
© Mettre [z pan de ie dans @ bol, dorer 2 impulsions de
turbo. Frogamne- 4 mn / 377 [ vitesse 4 e zjouter les
courgettes, [huile, | ceul, @ 32l et le polvee, A2 sonreriz,
mrieer Mensernblz |5 sec f vitesse 5.
Suivre les atapes du tour de mair du chef pcur fardr les
feurs de courgsties de e mélangs & les placer dans e
Waromez.
= Werser 250 g d'esu dars ke Lol Metlie e Vaninna en place.
Frogrammer 15 mn / Varema [ vicesse |.
= Senyir s flears de courgsies Ansildl

O
L
(a8
v
-
)
<
-
O
=
Z
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Temps de préparatiaon :

1 peitrines de pigeonaean avec la pean
4 c & soupe dhi’e de tratfe

1 randelles de trulle

4 branches de romann fras

400 e de lai

500 g de houillon de poule recansttué
203 g ode Polenta

| pincee de sel

il g de cepes

1 gousss dai covpde pr 4

4 o, & soupe do parmoesan

2 truffes noires en lamelles

2o b seape dhule alive

20 mn + Thermomix @ 20 mn + Cuisson au four @ 15 mn

Hréchauficr o foue 2350° (th, 8). P¥Eparer les papillotss de
migeonneau tdans | feulle de paser suliuris2 disposer une
Fatnne de pigeenneau. Sous B peau glsser une lamelle de
Lrufle. Arroser d'hiile de teffe, sz er et poivrer, ajouter unc
srarche de romarin frais. Feneer & paplole 2L renouveler
Leite operaton powr régliser 3 autres papillotes, Les clazer
danz ke Varoma.

Virser le T at I houllen de poule dzns le bal, mcttre |2
Varoma gn place, Faire cuire pendesl 10 mn / Yaroma S
vitesse |.

Al sonnerie, inssrer le fouet, aouter b puarla, replacer
lo Yaroms ef cure 5 mn f Varoma [ vitesse | “atirer |c
Veroma, disposer |z papilleles ainsi cars un 2ar & grarie et
les ewwrin Enfourmer oows e Ador 2 pezu des
pie=cnneaux pendzit |5 mn,

Czng uns noéle antl ac-fsve, chacfler afeu vl | © 2 soupe
d'huile d'elve atla gowsce dail, gjouler o5 cépos of les faire
saJier jusqua calosation

Clars e bal, aparter le parmesan, ks roccacx ce muffes,
[ pincée de sel el | oo 3 café chulle d'olive. Mélangsr
5mn/80°/ ..

=endr la polenta criteise sve |2 poitnine de pigecnneau
et les cépes podlas,




Soupe de traises du jardin,
creme glacée au yaourt

Temps de preparation : 15 mn + Thermomix 2 || mn 27 sec + Attente : 2 h

3 juumes threnls “ Merre les jaunes deeuds, B osuce sernoule, e cacre

w
-~
w
=
n
=4
ol
O
O
p4

Stz dis wiacre senoele varils ot k= yE.DLIr't cars le bol et angl‘an1ml=:r£| min ,n' ﬂ]"f
| . a soupe de sucre vanille vitesse 3.
290 g de yaour. brasse nawne * Alasorrede, ajouter la créme etrixer 7 sec [ vitesse 5.
125 g de créme liquide Laisser refroidic I'appe-a: 3 créme gacée dans e bol avant
500 g de lraives mires €gueutdes type Gariguens ouw e l2 varser dans des baos a glacons e de les placer au
Mara de< Roic congalzteur pendant 2 h,

300 g de sirop de haise * Pencant e tempes. placer les fraises dars & GOl mixer

| jus e citron finermert pe~cant 2 mn { vitesse 8. Passer fu chinais.

* Ajoute” le =rop de —aises et e Lz de ctron, mwer L mon f
vitesse 6. Carder b soup2 3. i pendant A rairs | b
Laver st essuve le bal,

©oAu momienl ok sever metlee A crfrme gl és dtans e bol
et mixer | mn / vicesse & en aidart aves la spatule, Puis
inserer = louel el loueller oendanl 20 sec [ vitesse 4 4fin
clobtenic une orde pus onotususe,

* Servir A lassiere | 13 créme glacke en guenel e el la soupe
BN VEITNe, accompagness de medeaines iedes,

. e -
2 4 Wt h !
iy "-“;"hi (A o L—‘IL‘:@J .

| .es madeleines

Temps de préparation : 2 mn + Thermomix @ | mn 10 seec + Cuissan au four : 12 mn

5 peuts © Fréchaurar |2 four & 0307 -, 8) Yerser les cauls 2 les
1900 2 de sucre = pocdre sucre dans le hel e” rives 10 sec § vitesse 8.
37 u de cassonade © Mouter les autres ingrédients ex mixar | min f vitesse 6,
220 g de farine * Bevrer les maules & maceleires ot v ~&pzrir [zaparsil a
o g de levare chimguc madzhkeings et enfoumer pendart |2 mn a [E0°,
210 g de henree Fandu
20 g de beurre powr graisser les moules
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Megligastronomique
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Tanlps de Prépzrztiun 20 mn + Thermomix : 24 mn 40 sec + Attente : 20 mn

200 g de creme licuice 35% m 2

12 petiter pommes de erre Kaoe

F00 g ce bouillor d= poule reconsos
Ileville de Taurioe

2 haies e geaieve

P adl alFuile ol liue wonte

Lo el de el fin

4 ¢ 4 soune de caviar

nlacer au préalzble 200 g de coeme igude e
bel e e fouet au corgdleeur pendant 20 mn. Pus Mot
le bol & phee, v weses o oEme, reerer le ooet
Mosnter on charblly poedies 4 mn foen augrmerant
progressiverment fa vivesse de | a4 pendenil la premiz e
e, Widder dars e reoipierr. oo ndseren au s,

. | e Rercer fe Dol eprcher Bl couper les

pominnes de torms oo gros morccads, Vorser e bouillon
dars ‘e bl avec le laures et le ganévre. ajouter les
ponees o tarrs et cdre 20 mn [ 1007 | Ge
vitesse |. Cirar e sGbe ot

=8 larret de le mmwrcne, rzorek 12 launer of o baics dc

ganéve, goutr [ e d'olee ol s oreme resarle, salor
ot mi=er 40 see S witesse 3.

Sspnler |2 veloule accomsapné cune ol ére de Gviar
ot unz guenclc dodaantily



Temps de preparatien ! 10 mn + Thermamix : 1? mn + Cuissan a la poéle : 5 mn

200 g deau
i Hlets de saumon ({50 g chacun)

1 pousse dal

| ¢ i soupe de gingembre frais
Feuilles e cadiandre fziche

L i osoupsc d'huile dalive

1 noertre ce D e sald

5 kumauats

90 p d'hude dalive

30 ¢ de sauece sova deuce

100 pod'cau

verser I'sau dans © bol dsposar le likts de saumeon
dans |l Varoma ; mettre |l Varcma con place ot
programmer 15 mn/ Varoma / vitesse 2

Pendaril ez temps paler la possse dail ot le gngombre o
laver la coriandre, A la sorerie, refirer & Maromi, vider o
rineer le bol Dears une poéle art adhéave, lare dhaoffor
I ¢ & souse d'hule dolive &t | nosette de bearre a2,
Pus v poser les files de saumarn o5& peau 2 t2u moyven
paur ars gler la peau.

*Dans le kol, mettre 'zl et le girgersbrs, donncr

3 impulsions de turbo pour les facher Tnemen Baoirer
les kurrgques, fRule d'elive, e soa et Feau, programmer
3 mn / vitesse 10,

A\ 4 sonrerie, senvir les filsm de saumon peau croustillans
a laszietie ~appés de bk sauce acddulde, wurdmmenler ge
yutlgues feuilles de rariandre fraiche




Temps de préparacion : 15 mn + Thermomix :

12 mn 20 sec + Attente : 1 h 35 mn +

Cuissen au four 3 12 mn

65 rele qicre en pondre

140 = de fanne - 2 ¢ 3 soupe pour [anner
le mlan de travail

1 pincde de sel

e MONTEAlEs
I petir conf

i g e hewvre

b o oo
o poil

250 g de chocolar noir

00 e e crepe leguede 5 37% m 2
100 g de jus de fruits de la passion
ol @ e bewne e imoregaus

A tEr B oerdnee liquids,

mettre ‘e sucre dars @ bol, miker 10 sec /
vitesse 9 pour obfenir du suce glace.
Heunir tous les elements de a pete dans = bol, petrr
T/ ]/ ‘f LSl G padte oo bol 4 meslles en boule el
o réserver au fras perdant 20 min dans un recizient filma,
Laver et mesiiver Je bl

* Pendant ce ey, prechaufer wotre four & 1807 (th. &)

“ouper les chrezmzenlas e rrorcse e
das 2 hc:l el mixer 10 see o vitesse 7. Puis ire fondie
perdant 6 mn f 607/ vitesse 2.

e jus ce frut = programmer
2 min/ 377 ) vitessa 2

& la sonneriz, gjouter le beurrs en morceaus et mélanger

2mnfvitesse 2. Lasser reirodic dans e bol & lempérature
ambizte,

¢ Sur un plan prédablorment faring, abaisser la pate sabée sur

vne épasscur de | oeme envirar., Fomces l2e moules i
Lartelelies aeec la site sblée, Cnfoune pendunt 15 mind
| 87,

“ Laisscr refroidic poncart | h avant de démauler, puis samir

aver |l gamerhe au chocalat, Réssrver au frod peodant

30 min.

® Serar aves Ces ldnches de carambaoles el des proseilles oo
wrie boule de sorbel passion,
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Un nem de poulet cuit vapeur
pour une bouchée de légumes aux arachides

Temps de préeparation @ 20 mn + Thermamix @ 23 mn

00 g d'ean

2 klancs de praler sans |z pean [de 130 i environ chaoon!]

La sawce arachide

20 2 de lewiles de coriandre

20 z de feuilles de menthe

100 g de pate Carachide (bewie de cacalicetes]
30 g de sauce soja

40 = de vinnirre de séres

70w dcau

Les legumes
B0 g de caraties craes
90 1 de odélon Tave

100 o de ponges de enja cres

30 w dAHalla ou autres graines genndes

'l

TOEE ¥ it

o Fowolpewen girpie weorgpice & foine, wee touche e tivene
| Omie Jmme. . A omanger aees =5 oaafgis of & poTager ontes
| faaiers. . juste s mamienC de comemanié. | @

i

* Eplucher &L

= vierser Meas dansg 2 ool el oroerarone 10 mn # Yarom /

* Perdant oa tempes, assasonner les blarcs de poalet of les
déposer cans le Yaroma. Puis metre |l Varormia en place et
cuire pendart 12 mnf Varoma / :-j - Laisser tiggir avant
de refroich au réfriglrateus Vider et cisuyer o ool

* mroduive lec teuilles de carardrz et de meathe dans |2
ol hac-er 27 2 impulsions de turbo. ~acler l2s parois d.
bl & lade de Iz spenile. Aourrer 13 nfte darachide et |2
reste des ingredicnts ot roxer frement pendant 20 sec f
vitesse B. Déharassor dans de petits pors & sauce (1 par
personrc). Bescrver

celaller 'es |2pumes en fnes tagliatellss,
Mclanger délcatoment les Couros dee un saledior of
diviser en seize netirs fagors.

* lailler fes Dlancs dz poulet chacun en & trarches fines dans
la longueur. Prerdre 1n fagot de légumes e enroudler
adtour une lamzle dz poulet en sevart legersment et
tloquer avee un pic_e en Dois.

* Ciressersur olzt ou ass ofte o accompagrer de le sauce =i

pelils pols poar gue dheoun pusss Temper 4 58 fUses

v
g
=)
0
=
N
e
>
< |
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Dos de lieu jaune,
fenouil rapé cru et huile de badiane

Temps de préparation : 20 mn + Attente : J jours + Thermomix @ 33 mn

Lhuile: de kadiane

Prarair 5 jorrs § lanancs due

la badrare liere taus ses armes.
Banis ftoites [badiane]

1 Ul d'bwnle de pépims de msms
3 dl d'heile dolive

Le fenouil ripé

? bulbes de fenowl

| c. & soupe dancth

L fus d'un citron jaune

L licu

1 0 o d'ean

I badanc

i prains de poivee

1 fecnlle de laure

| branche de thyvim

4 paves de Beo joune (de 130 g environ par monces)
el

Accessoire
I mandolime

B ) i
ﬂ._/:f.-'h-.'::-:lf; {.—c:;_( :.:-éﬁ{

Lhuile e bodione se corseree guclgues somaines au réfaEcrateur,
woas uourrez Cutifiser four porfimer agréabiemont wos vincigrettes.
e P cult or it evn, fe praaal pour o= on T est on dveoisnirsrreiel
powr fe relief, une borne jopon de montrer gue lo coesson vapswr
n'est fos Sgime Bt Tristasse

Caroper e respecter [0 moayTe codssant o hodssar poir brésener
toys ces nutriments ot en profiter pleinement... »

8 Cheie de ogdane ©reellre e eldmen s de Fhale dans |z
nel et crauffer penclant 15 min f 60° .,:{. A la sonmeric
mixe” pendant 20 sec f vitesse |0 pour concasser
nadiane. MDénarrasssr dzns un bocal, fermar et lasser a
terrpérature ambiante peadant 3 jours.

Le feroail @ Sler l2s Uoes oo fonoudl, 20 AApe- finement les
aubes 4 la reandasloe Mele les kulles daneth dars e
20l et dooner | impulsion de wirbo, Racles les paros du
hal & laice de la spatule poLr faire tomber s fouilies au
ot el bal, Pas apoaier be jus de dilron, une pincse de 5ol
el 3 ¢ asoupe d'hule de badiane et mélanger pendari
10 sec ¥ vitessae 4. Debamrasser 28 réserver

» Leliew @ verser leau dars e bal, pus ajouter le reste des
mgrécdienls excopts o poisson o prageammes 10 mn |/
Varoma / vitesse | po_- cépagsr ar mgdirmom oo vapenr
Mencanl we lemps lusirer les pavées d'huale de badiane de
chague <Zte, saler legsrement ot disoosar dans le Varcima.
Al sernens, meloe e Ve oma en oleee el oure pendart
7 mn { Varoma 4-_‘4_,

* Drusser swr assictte le fencul et le ea jaune




Pain de Geénes et
infusion de pollen

Temps de préparation @

Le pain de Géanes

100 = de beune pommade

25 pde sucre = 20 g pour bewrrer lefs) motle]s)
100 g de poudie danendes

3 ocufs 60 g)

A0 o de (écale de poonnes de tene

1 pincée de sel

Ic. a calé de farme oour farer lels) moulcs)

4 . & soupe damandes effilées

Linfusion de pollen

200 e de lain A dordms

150 g de eréme lquide 35% m. &

60w o pollon enopelotes (agiesin Lio)
2 jeunes docuts

._;I:' H L].L' LII“.'IL"(.'I.:‘.'. I.il.l'.llll'. [ A I B R A | Nk

142 s de citron Frais

I mn + Thermomix : 18 mn + Cuissan au faur :

a

20-40 mn {selan le moula)

[ par ol Tiffes - Fl'él'hﬁl,]“ﬁ'* e fogr 5 170" -:l ':'—";'1}
HMetire ke beurre ef e suore dans e hal, insérer le foust et
tilarichir nerciant 3 min f vitesse 3 poor obienis un beure
pommade.
Puts incorpore: ki poudre damerdes ol midanger pendart
30 sec [ vitesse 3
Crsuile prograrrrer 3 mn [ vitesse 3 ot ajouts ks ek
& | & tavers le cauverde du bol, Al senrene, verser a
oule el e sel clinelanger azndant 3 mn / vitesse 3 pour
e sralller lappare
Buormer ot fadner un moue & cage ou 4 ramogaing ot
recoey T e fomd darmandes ellilZes. Germir avec lapoerel 2
pain el enfourmer pendant 20 40 mn solon fa grendoeur du
role, Laszor reposer avant de demouler,
Uinfusion ve polien @ laver sbessuyer e bol Melre e kil el
la créme licuide dans |2 bal et cheuffer pencant & mn |/
70°7 <4,
“ul souter & resie ces ingrédients de linfusion st mser
3 mn [ vitasse 5 fltrer & Made d'un chinees Stamine ot
servir linfugion en tesse en accompagnement du pan de
Shnes tede.
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Chocrerare wceshoc (E;-;ﬁ’u"":ﬁZ-#“/)ﬁ-:?;jriﬁ)
e Cuint -G S acques,
et ne de ﬁrrym???{yfﬁ Tl CLLPENIICE

Comme wn leriree,
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Chawan mushi (créeme prise)
de Saint-Jacques, écume au curcuma

Temps de preparation : |5 mm + Thermomix : | b 82 mn

Chawan mushi

SO0z de Fauneet de posson reconstinué
& champignoms de paris {700 @ environ)
4 ceuls coaners (60 a)

& noix de Saint-lacques sans corail

el fin

400 ¢ Cean

Ecume

190 g de= i 1577 Bordme

100 o de fareet de possor recanstid
1o acaltéd rase de curcuima

1 ¢ & soupe rase de [Eothime de soja Tmagasin b

Corpase?d e Chaf

l« Facile d réaliser et & Eérer, supporte teflement dautres

aPlIoo oS guE PO OErries oxyes vile odupiler celte reeile,
Man, 'adore I C'est moen pet®t dijeuner Joponars... -

A o A, e P AR &

sy Bt G hes Medpasan k! Dioarseorscho O Slosag e e B b

L

L puissance aromatdgue du vin domine &0 e diweloppe
agréablement, at || papne en fraichewr et Aquilibre 21 cantace

da la texture du plat.

*» Le chawan mushi ;- préeser 200 g oe frmeal de poisson, le

disooser dans un bac A glacons et |2 nrattre au congélataur
Lerveer lems c harmpmpncens e pars, vénlier et conmer les ey
s nécessaire et les déposer enters cars e panizr de
CAsEn, Verses e urmed de poisson sesbanl e proeranim s
perdart 10 mn / 100°/ -4-' Cier le gobelst

Fuis inserer & sanier &1 cuirs oendant 15 mn/ 90¢ ¢ ‘{—
Frsiire Agnater les chamipigrions et les couper en dés. Leas
disaoscr autord do 4 bos ou tasses 3 te guiienne T dans
le Waromie.

Mecarer 450 p de umet ot efroicr onajoutant © T
du corgdaeur Apuler 3 ceuls enlies el odangss
perdert 30 sec [ vitesse 4, Fecllion Nassaizcrmerent.
Disposer 2 roi de Saril-Jacges e Lases el srraie de s
preparation arécédenie, Flmer 2 fois cizgque bese, Verse:
I'eau dans = bol 2t cuire pescart 25 mn / Varoma / 1{-
En fin e cusson la oreme ast oremblotants. Vider "eau du
bl

Lécurme : worsor ie lat le fumnct, la Iédthine o7 le curcurna
aver e ponle e sel dhans e bol el chauffes pendant 10
mn [ 70° f L;:;J_ Faire mousser e mxant 10 sec [ vitesse
|0, awer e pubelel, Frelever cetle eoume sl g poser dans
ehae e woblel avant de senvir,
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Comme un tajine, gigot d'agneau de lait
contit, boulgour et fruits secs

Temps de préparation : 40 mn + Thermaomix : | h 40 mn

| giget dagnesu de lak environ | ke désosse et |
hicelé en gardant la squns inracte |
v le Foucher serura fowe o doar e chel )

Em:lgqur

% abricors secs

4 Hzgues seches

2 ¢ a soupe du raisins seos

20 2 de bewdzour aoorg e S BIE concassd
Ton g deau tiéde

2 dosoupe dhule d'alive

Sel

Jus de cuisson

750 g d'ean

150 ge tomartes pelées

1o & calé e de coumin en poudne
1 c. & caft rase do -

az=cl-hanaut
2 o & soupe dhoile dolive
T oo soape de maizena

La garniture

17 alives dénovaurées
I ciben conlit auw sel
Jrarttes

4 navels mnds

& prrdagel e & ,451-’3?'

|rr L cuisson pivs fongus mois cest de Thermomiy qui fair 'z
boupr ., Ung autrn idée du gioe! Hamcolots. .. =

3 s . g
f--*c?'}'&:.‘ﬁ.ﬁz/ o _,-;f.:‘":if.a";")flf.;é&fz &

Faugires Tossigus’ Domaine de e

Les tannins du vin se fondant dans le gras dis confli;, ses ardimes
de fruits confits et d'épices trauvent a qui parler dans ce plat.

Un respect mutuel poar un mariape reusi,

* L2 pgot et le boulgour : saler ke gigot et o poser dans e
Varoina, Couper les abnoots et bes figuss séches en petis
dés Meanger les raising aves le boulgour cru, ajouter l'eaw,
Ihule d'olive e une boane pncée de sel. Faler sur e
platean du Varama, Réscmeer

* L2 jus de wuesson el la garmibure © réunir tous les ingrédients
g qus de cusson dens le bal sauf 2 rmalFena et dhacffer
pordant 10 mm /1007 vitzsse |, Perdant o ferre, diluer
la nwaEea aver | oo a soupe d'eau. Ep udhcr, laver les
marotlas o7 s mavets ns coupean < Colper 2 citron er
£, enbever la 2ulpe pour e garder que e zeste 211z ringer
a l'zaw frokde. Dans e manics m2larges les Bgumes, le
aton ct les obves,

« & @ sunrerie, gjouter la mazera au jus da cuissan, insérer
e panier podr limmerger cans la cuisson de base, e
¢ Varoma en place et programmer 60 mn [ Varoma

CHuis 30 o Jf Maroma [ .:-44 g

= odficr of custors =T atsaiscnnament, oreiser fes

Bpurmes, e jus et le gigot défice’d dans un plat & tajine si
vils on posstder ue et server e haolgour k parm
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Panacotta a la verveine,
des tigues écrasées

Temps de préaparatian : 10 mn | Thermomix : 10 mn 30 sec + Attente : 2 h

Panacotca

| feuille 374 de selatine = 1 bal d'ezu ,ﬂ..’.tlf‘ﬂ‘
500 g de créne liguide 35% m. o

Al e suere semoule

2 g e verveine seche

Figues eorasées

& liwues lraiches

I g, isoupe de vinaigre belsamiopue
00 g ede sucre: casacinade

oy JE . sl
a4 . S

& _j. prr_'rrn_- i luiile eles E-lﬂru‘.'\'.\_ ﬁ.:I'HFIJE er Ele’:ﬂ:E
A diésciiner selon ws gniits, la scisnn et vos enves. . o

* L= panacotta : ramali la gelatne dars 'cau glacde.

= Verser S50 2 e créme, le seore el a vervaine dans g bol
et nrogrammer pendant 10 mn / 7078 L_J,.'

= b fin ce cussan, e pendanl 10 sec / vivesse 10,

= Ajouter @ platine Sgouto et le raste de créme er
mélarger pencant 10 sec [ vitesse & Rltrer & invers ue
chewais of répartic ontre £ verres havs. Réserver au fras
2 neures

* |es figues ; pendant ¢z tomps, netioyer |2 bol, 2plucher es
figss et las Aacer dzns 2 bol, ajouter ke vinaigre =L le sucre
et mi=r 4 sec | vitesse 5 pou- ootenr Lne marmekins
EFDSSIEre Ak NS use.

A e che sarin, cisposer i marmelade sue fes
paracots.
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\'est parfois difficle d'st
fits d*Anoine; fier de |

lebriz etablisserment 3 Erc en favrer 2007, Enc da

; e plus décontrac
: _&Es_ mais l:la q:_|al'r'-" Bt dE plaisirs imtenses P Garder Yesone o Excellenc « Fail =
renouvebbls. .. aller i Pasgentisl « voici 'ssprit d'Eric Westarmann et qu'il partage avec Antoins,
Changar na veut pas dire réy g 5 du Buerehiesel restent 3l carte ©
Camme un baeckeafis, alx p..-mr":es e terre. an[ch t=, citron confit &1 au romarin, »
shce 4 |a bidre e oolre rétiz » A leur céod sur la carte on peut lire la neim dalplats motnr artandu
BrFI—rlg"le a |a wapeur, rtare d'huitres et pak ch rérries icches . Riesling, o

ie ferme alsacienne drmP.Jre un |IPIJ Ercepnrnn#. ol |3 clientele p

gon, & Clément E E..Ju puu la |1|uderr|| Stigh. E: les cliens ne s’ W SONL pas I:mmpeﬁ
nene i chaque nouvelle visite plus enchantés encors, par une cartﬂ- des ving de kaut nivaay, par un accueil phis
rnmien'be mals oés qualitatil et une cuisine. .. dicne d'un 3 atciles !




Nelle: 1100t 7t 1160 el cllrcin rert ciile o bt a.t-!@é.fw #,
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‘e brilee a la berganiole of coulis de fradie

i Asperges blanches d'Alsace,
sauce Maltaise

Temps de preparation : 15 mn + Thermemix = 34 mn

E 200 o dusperge: hlanches d'Aluce v les asperpes sépucher es asperpes el les Doder el les
o e dean disposar dans 2 Varoma, Vessas | ODG g d'sz et | pincée
de ose dans le bel et mettre le Vardre e pace el

La sauce maltaise prapramrrer 30 mn / Varoma ¢ vitesse | .
Iooranucs = bErdor ©f asnnrens LR poU cnacartes ot les oéhe massar
50 g de vin hlanc dans uni plel sans les rafrzidh- 2n bes courant avec an linge

2jeunes dosw | e
147 jus de citromn * Lazause rmaltaiss | Prassar les oranges dars Lire casee ole,
130 g de beune goutzr le vo blanz € taire récuire e jus o2 moité A fe
Frr sel o1 poivrs du moulin MY, O SO,

Lo 3 soupe pereil plal izele * Ingérer e foust dare |2 bol, v 1nsoporer les jaunes, le jus
doranges e |z vie Llanc e, k2 jus de ditron, le beuae
=0 zsszigonnemaent et fare cuire perndant 4 min [/ S0P
vitesse 3.

» Emircer l2c queses d'asperges 2n ciszal, ~2partir lag 181=g
& De mi-aeri’ @ fic mai, Uasperze bianzhe (d'Alzoce bien sir) e zn eventall ot lcs quodcs Emincdss avaec U peu de persil
fredfuree A bwites o5 sanaes D ooite d Loy Foniltante solée o rotie, Azt cisels,

avoo rne escolobe az foic podié ot wn Jus de voictle WinGizid o juste g
ues sguce maltoire, e plus importent Stant de bz travail’ar be lour
ali e o F1E e o Bperaes.

ety tede o fnartn la secs Mebzise enocordar sure les
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Lotte marinée au citron vert cuite a la
vapeur, mousseline de [enouil et mariniére
de coquillages a la coriandre

Teimps de preparation - 20 mn + Attente - | b + Thermomix

La latte marinée

al] o e Glal de looe

3 dsoune dhunle d'alive
lie meste o1 zitron verr

174 de citron wert us)

La mousseline
I GOl g ale hothes da fencil
[ITR NI o Eau

La mariiérs

30 g de praves

A0 pode coques

50 g de maoules

50 g de pa ourdes

6l = o'échalates

3 ol de vin Blanc

Bouguer garmi [ brindille de theeme | 1 feuille de lanrier!
12 Ok soupe citron confit
12 katte de corizndre

Sel, porre, Tleur de sel

2 ol d huiie d'alive

= L gienpie jue de oquilaps ms en enleur pae fn eneanare fralche
=t Ie citenn confit «

a | & marinicre

1 52 mn

* |z lotte : fare ever les filets de lotte par votre possonnier
et @5 mattre 3 madrer daos une callérs 3 soups dhaile
dalve & le zedte 2l e us ce otroovert pus |z roule cans
i popier filerr et conseree au Tas readant R

* LA rmousselire de fenouil | oouns- le fenoul @n 4, e alzcer
dow e ool el orogrammmer 5 sec / vicesse 5. Vider k2 anl
ef résven, Verser 700 ¢ d'sau et | o & soune de gres sel,
progrzmrier 10 mn J 1007 f vitessa | A 4 sonnare verser
l= notil haché ot cuice 5 min /1007 § vitesse |. Facutter
et rafraichir dans d= I'eau glaccs puis 'Caoutr a w4y
Placsr inz 1= ool et moer | mn /o vitesse 9 Plazer g orée
ainsi sbmenle & &zoutter dans un Torchen

= Versor 500 ¢ d'eau dans e bol, progezmmer 10 min

Waroma / vitesse | . [ondart oz temzs, deposer ure [zuille
e opeper sulluret care e Maroma, v poser 3 lotte e
mecgramoner 25 mn f Yaroma f vitesse |

perelanl ¢z t=mps, aver plasieurs fois les
renuillages

;

* Epluchier ol ¢mitegr les échaloles. Dans une saoruse

arge, chauller & feo vl leoan Blanc, les Schzotes &1 e
suguel garr

= Ayouler les couillases el core 2 oouvert. Les retirer dis

quledles sheovrent a Faide: d'une Sormaise Fikeee e jus oo
ceassor, Reline: 4 char des coguillzges 21 rétervar dans |2
s de cusaon, Asschorren e jus ce coguillapes avee |2
cilren corfily, [ ooz ~dre et 'hule d'olre,

= Tailer Iz lotte comme un tourmedos et la poser au milicu

d'ine assells coause s réparar les coguil ages autour et
reciier le jus de cuisson. Réshaufer |3 sures de tencuil
avec 2 d dhule Colve, rediicr assalsonnement et
dresser dans Lr pett caquelor.

Azcompanes de Buumss Gogoans | Uy camites, verr
A cniirgelles el fenond! e svec ure briowdille d= e,
ldites bes juste tomioes dans 2 ol d'teaile J'olve biesy chaodz,
e CUie FARdET ARt po i s garcer bien ooguants,




Creme briilée a la bergamote et
coulis de fraise

Temps de préparation @ 15 mn + Thermomix 2 38 mn

Créme bergamate

A00 o de creme Poide 35% m. g
2 g de thé Earl Grey

7 jaunes d'oeuf

S0 g ode ssere semoule

S0 g dllean

o0 op e sucie cosonade

Coulis de fraises

[50 ¢ rarses bien mires
3 g7 de sucre sermonle

1 ¢ dsoupe deaa

e L vl Jesip d'enfiiar | s

» Créme hérgamots | wercer o crére dins le bel et
programmes [0 mm /907 [ vicesse | Puiz aiocter les eilles
e thé ot faive inluser pendant 2 minutes, Biter au chinois
Etarmine.

» Wersar @ nouneall [ocrame riisée dans e bol, ajouter les

pLnes c'oeilf o |e sume semoule &7 méanger pandat
| mn/ vitesse 4.

= Sarmic 4 rameguing en porceans et les reccuywn de pamer

aluminiame Yersar 'ean dans |2 bol er plcer 'es ramadguins
darg le Vaoma, itsder le Waroma et oure pendart
25 mn/ Varoma / vitesse |. Laissor oreidir of iéeorir au
ras.

o Couis de frases s metre oy fraises, Doao et e suore dares o
ool et mixer perdant 2 mn [/ vitessa &

¢ Parsemer kes crémes oe sucre aassoncde et kes briler 2
Farde d'un chalurmeau.

* Servrle couls de faise 2 part.
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({’Y willes (Deaint i fereques a  artichaut of

i { Joetile e p"m;//- bleerictie
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CHGitrine de fiigeon ai diatt tert e aw fore et
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Coquilles Saint-Jacques a l'artichaut et
a I'huile de truffte blanche

Temps de préparation ;

1 500 g d'ean

| fus 13 de citron

I ooboeatd de sl

2 alichauts koo !:— Al r]I.IT\:".I?'!_Ij

U = de grosses noix de Saint Jacquss criies aves comil
0 g dhiile d'slive

8 g de creme de truffe blaache

Sal poivre

10 g de fumet de Saint-[acoues recorstinng

(o de poissan)

Yinaigretto :

150 & d'huile d'olive
Y9 g qus de citron

4 poe el

ot de poivre

S5alade d'herbe

15 g de cerfeuil

15 g de persi

15 g daneth

13 g de aboulcite

12 g de conrme de cerf (5 commander cher le primeur)
15 g de poicer

< A réaliser axclusivement ovec des foly de Suinl-fucgues en
coquilles dune fralcheur frréprochable ! »

20 mn + Thermomix : | h 02 mn

= Verser I'eau dans [e nol, ajouter le jus de atron ot le sl
“regrammer 10 mn ) 1007 / vitesse ||, Pendanl ve lemps,
recuperer les plus belles fewiles cartichau. Les rdserver
Mettre les 2ticha ms dans b= panier A la scrms e, insdre |=
paier et olire penant 30mn /1007 ) vitesse | Pendarnt
o tomps, tare les feallss 4 PAnplase dars une grande
cassercle afin que le pett norceau de fond dartichaut sort
cuit, puis refroidic dans e 'eau glacde. Ermincer os Saint-
Jacques pour abtenir une saixartzine de tranches.
Reserver ks coraus.

® Puis vicer le aal, récupérer les fords dardchaut, les mettre

cars le bol e2miber perdant 1 mn / vitesse & pour chienir
tne purée hien lisse, Lasser refoidin

= Monter cette purde une fos froide a | huile dolive : hsdrer

I ezl programimesr 5 mn /o vitesse 3 =t verser Fhule 2
lawers e couverde pais k& arime de truffe blanche, un pau
cler ot e b, dssasonner,

= Crene de cosail - Verses e famet de Saint-|zcques dans e

bol et déposer les coraus dans le panicr de cuissan.
Frogrammea- 15 min [ Varama / vitesse |, Cler le gobuel,
Fums réxupérer le fumet dars ur réopent, mettre les
coraue <ans le bo, pouter 50 g de fumct of mixer pendart
[0 sec [ en augmentant progressivement |3 vitesse
jusauE 5 poor cliiesir la corsistance o Oree crmie. Ajouser
v pes e fumel o nécessaine, Passer au chinos-€amine,
lrismer sl & réserver au froid,

* Carnir les [ealles aver un neu de purée dartichaut.

Discaser sur chacune d'alles ure tranche de Saint jacoues
assaisoenice avac lendlangs tuile dolive, 172 05 deoror,
fisur ce sel et poive

e Au certe de lasselle, Slaler 30 poe ourde dars un cerdle

de |0 o de diamdtre,

* Agzaisonngr les coquiles avec la vinaigrelle hule d'cive,

crron € les disposer en rosare sur 3 purée en lisssnt un
espace au centre pour diepasar en déime a salade dbhebes
assAsnrree. Sales 5 3 flaur de sal e naivre.

* Disposer l=s cing fouifes darbdaul garrics de Saint-

Jacquies st de lassiette, Melre une cuillbre 3 cafE de
créme de coral et une pluche Jde weifeul enve thague
fedille.
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Poitrine de pigeon au chou vert
et au foie gras,
mousseline de céleri et
échalotes confites

Temps de préparation : 45 mn + Thermomix : 1 h 20 mn + Autre cuissons : 2 h 40 mn enviren

Garndture d'échalotes confites

20 petites cchalotes

A op de Deurre

A0 g de vin khlane

=00 g de fond Blane dz volaille roconetinug
2 brindilles de ramarin

3 bendillee de chwm

sel, poivre

Farce de volaille

400 g de champignons de Faris
MNrg l'eebisl e

1A e ciiman (jash

il g+ 3 g de heurre

80 g de blanc de valaille (o)

1 g de cefme hquide 35 % m. g
400 g de foie de canard o

éclucrer les écha otes,
[ans une cassersle & fond épais los fare revenir [0 me ay
seure Sdler of oeivrar eéglacer aves le win blare, suis
aver e fond blanc de volaille, Ajoure- l&romarie sl le by
cod el lsser confire doucament perdart 2 heurss
Anrés cuissar, le jus dort Ste tote e nent reduil el arcber
les echalotes. Riwerver au draud.

Crarrilure ldehalevtos copfitas

Farce alavelal e eplucher les echalates of les mettrs dans
ke by Couper |3 base terrecse des Crarmzigrons da Sars,
pus lus laver plusieurs fols sous 'eau roide. Les placer dans
e bod oavec les 2caiotes =2 miker 30 sec ! vitesse 9.
Debarrasser dans une casserale. Rircer e bal ot le placer
A congélateur

Aouter le jus du 14 de ciren, Dans une casserole, farc
reveric sans coloration la duxelle de dhampignons el les
€cnaomes avec |0 gde ooure Sake pomrer el laisser cuire
jusquA Svaporation du jus. Rése ~ver au fras,

Sotr |2 bol Déwrillz- e olanc de wolalle en Hetits
morceaux puis ks omettre dans e bol okl a0 miser
perdant 30 see [/ vitesse 8. Saler ot woierer

Frogrammezr 2 min/ vitesse 3 s inaorporar progress e e 1l
a ceme liguee A traves |2 cosvece du bal | lers=mble doit
weter ben honveogéne,

Ajouter la dixelle de crarmpigrons ot Iz loie te warare
COUpE en pelis s et méanger 20 sec/ G / vitesse ||
ot réssrver au lrais.




Pipeons ot jus

Y pigeons {environ 500 57 pitce)
A0 g de corotte

e A nignnn

2eoasouse d hale d'elive

P laeindille de thym

Gel. poivre

4 prandes feuilles de chou frige

Mousseline de caleri

1 cdlert vaee (600 g !

00 g5 [ait

200 g créme leurstie bien frowde
| s de citran

® [Mosseine e célen

* Prégaratios des pigenns et corfection du jus de pigeon
flamber, &pler ivicer les pigecrs. Lever les portrines et les
cusses. Carder les foies et les cuisses nour une Autre
preparation, Fstlirer la >2au des poirres.

» Fplucher la carotte et l'aignen, metire dans (e bol af mixer
5 sec / vitesse 5 Uéoarrasser da~c un r&c pient,

» Cownassor les carcasses £ las abatlis dans le bol perndars
| min { vitesse 7. Aodter 'huile d'clive et crogrammer
10 mn f Varoma / vitesse |. sjouier e egumes (sauf le
eheza) el o brardile de e, puis progiarmer 20 mn
Varama [ vitesse | jusc i colaration

* Déplacer aver 250 g deau et e cure doucement
pencart 30 mn f 007 [ vitesse || ate- le gobalel. il dos
restar | dl de jus de pgeon erviron. Passer le jus au
crros-Slarmire 2l recifiee fAssasonewmenl

= Blanchir les fevilles de chon 3 min dans une grande cassercle
& leau poullante salée, Ralraichir scus 'eau roide, egoutter
sur un irge, pus “erer B grosse ofte centrale.

nettaver le boel, Verser [a oeme
lesoreddia: clarem lx baal, iwedrar e fouet e foustte- 4 mn |/
augmenter progressivement B vitessa |LsquU'A vitesse 4.
Debarrasser cars ua régpiert. Splucher le célen et e
Colper en rorsealy. Insérer |2 foust e nette o oelen
dars le ko avec |2 lait et progremmer |5 mn /907 [
vitesse | Fzourter =0 reommoe- la créme fouctiée, Sale:
poEs et incorporet le jus ¢e citran,
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« Une recetrs facile a anticiger et qur ne souffre fas dacfendre fors
d'lire safrde sinire wnous.

Champisnons sauvoges d= saison @ maiifes &0 cc moment, Mousserens
e o saint ceonges et mroles bignide, cépes tompeties cu chaniereffes
un peu plus tard. Cos champignans sont pokics sauf los monlies qui

somt cunbes en cocotie avec wn pew o vin Dlonc, =

= Cordocion des pomnincs de pisson atl ciol surant e tour
de main du chel ; saler et poivrer es poiltines de pigeon.
A laide dure spab 2, bes enrchber anifomzment de fancs
a la wolaile. nuis les ervelopper corrplérement Cans les
feulles de chou. Hresser entre les mains er gardant la
forme de 4 notrine.

» Cuisson des poitrines o pienoen au cheu @ dans uns peéle,
taire colorer avec les 30 ¢ de beurre (U min sur cheque
face les paitrines die piseon, Féscrver ot serder au chaud
sur plaque, Dégacer la podle avec le jus de pigeor, puis
porter a coulliton et passer au dhnois.

* Dresszge - disposer |zs potrines ds pigesn an chou sure le
bas des assettes chaudes puis. =n Faut, d2 pa et dautrs,
dsposer les dchaloles corfiles el les chernpigrons des bois
Verser le us o2 pigeon au “onc des sssisttes

cnrcber de farce chlever la 2o0te certralke, Foser sur |z bord de o tzuille.

Enrouler comvrpl®terqent les potrines de nigean, Rabattre 'es %8s vars lintarieur




Soufllé a I'orange, sorbet au chocolat et
sk, S
granité au Grand Marnier

Praparation : 30 min+ Thermomix : 40 mn 25 sac + Cuisson an four @ 11 mn

Sorber chocalar

15 g de glucase [fzoultatif)
23 pde cacen

246 g7 o maw

T3 e sucre

90 gx e chacolat nair

Granité grand marnier
250 g oz jus < orange
a7 g oo sucre

2 cl de grand marmier

Pacissiere a I'srange

40C g de jus d vrange

1o oole wrires dongale
50z de sannes d'acuts

A7 2 e sucie

25 o de fanine

pin zeste d'orange confioe

Soufflé
70 o de blanc: d'oeuls
20 g de sucre seroule

w Ul senal seencd, me b poob e ber les Blames 'w

» Sarbet oo coocolal roe  mettre le glacose, e cacan, leau
et le s dans & kol &t progrznmer T mn /1007
vitesse | .

o A4 ~ornerie, [rogrerirer 3 mn S vitesse 2 e ind oo
ke chacolat an petite morren 3 Tavers la oouvercla, ik
rrieer 10 sec /o vitesse & | aiccer Heohh ef dl@oarrzces o
des oase 3 ghoons avent e place 2L corgslkteur
Aurmomeant de carde imellre Lappareil & sorbet dans e bl
el mices pencoat | mn fviresse 6. Mettover 2 ool

* Groaite ou Grand Marme | Dare le bol, verser |2 sucre et
le jus d'orangs = pregrarmes [0 mn |/ Varoma / J_
Incorporer |l Granc  Mamier &t programmear
5 mn / Varoma / vitesse || &rer e aokelat | aieser hédir
dans un récizient ¢t placer aw congd atcur, Mettoyer le bel,

» Crérre piussigre  insérer e fouer. M&langer tous
irgradicnts dars |z bol pender. 10 soc f vicesse 3, uis
cuire 7 omin M yitesse 4 Al senre e e 5 sec
vitesse 9, cuie refroidin sur une plagae 3 pdlsere en
filerrant o conlacl afey d'évier die o Cooiler = Nelowe e
bl trés soigreussment,

» Cusssor des souffigs | orectauller b o pencant 15 oo 2
2007 {th. €-/) Verser les blancs dans le bo! awec ure
prewée de szl el roarriner 3 min f vitesse 3.5, Ao olar
le sie pendars o carmidqe mirots,

» MEargor la créme patssiére 3 Poranpe avee cs blanes
ramés. Coller re méange dans des nors & antié
prealabloment beurmes et suards et endbowrer 3 2000
perdenr envear 11 min.

*» Répor (o grarite & lade dune fourchotte. B deposer dans
une coupsl e, puis 2outer une quenale de so-bet coanat
CT oot s dos zastos dorangs pa-oessus

» ol e soullé e saupoudeer e suere place sl dsposer
sUr Une assiette.

Z
<
e §
=
o
[#8)
P
7y
e
=
o
-
e







=
o
h.
]
L
>
- =
w




Farcours atypiaqae paur ier Elena ool est4 : G O ri= i e {1t | [ i SEALE LR jour
‘ i i Ducasse.
| LA Moy
au sein du groupe Duchsse en multiplant les suvertures de
prestipe Al Irrtemancrﬁl aie f_h:ﬁ:._.au IHE uavm-r i ast e r|:|-|3:'r1u=:+ défi de Didier Elena. Défi gagné nuisque la resmurart compts
descrmais X Stoiles. :

Iz prRe dlepurs l.uLjuur' ir:
T Flc‘nn STTHE 71 CIEOE L

=] rrn;-n- 17 paehil oLotidie
h, clind'osdl § ses ann =y yvorikaises, Blles lui ermis d’ acri-p:'-; la différence <t d'amener une
prit et par i meéme cuisine,
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Sandwich au blanc de volaille ct cepes

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : |8 mn + Cuisson a la poéle : 12 mn

Le beurre d'escargots

L0 g d'echalbeles goies £olie hées
3 dal épluché

2 de el lavd dnqusund

100 g de heyrre dous, mou
Loaee sel

Pesyre

La volailie

| bsesuepent gieni

S0 ol de Charpgzne

I i ules prosivie an
2osuprémes de volaille (200 g

Los cepes
Do hsoupe dhuile c'nlive

200 g de cxpes fras, counds vn tranchios v pou Spacsses,

B olranches e pein o la Farine e 2 bfitaigne

» Le Courrs d'escagot ; dans lo bol, metore Fai, Péchalens ot

le persil, ~acher neme T en coatar 3 impulsions de
trbo, Racer les paros 2 laide ce laspatake.

Agoiiter 1= Beuirie canel 2 ey e colivercle, ndlangs
10 sec [ vilesse T, Saler et sobvrern Gander & {enpeale e
ermbiante. Wider et rincar = hol.,

Lz cuszon ce @ velzile | dae 2 bol, verser |2 champagne,
jouder b cnguel gamn e bes graies ds conre, Oler e
gobe el Programmer 5 min/ 907 ﬁ ! -’J + i Pz lasser
nfaser [0 e avec o potele

Alnirer e cuprfenes cla o gle cereonies I lenetralure
reger 2 o / 90° ﬁ I ,_-d"_,. Purs pectes 10 min g
90 ¢ G# b wider e bol, ewacaer framer . les
s e ]z volalle.

Les c2pas | chauter huile dang ure peéle, cuime s wpes
a feu vl oendan ouelegues minales. =ne 0 ole oosacn,

denner une dgere colomation de chaques c&2. Cagmuttor 2

une grille.
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* o morrage oas sandwichs o tadtiner s tranches sur une
face zvec e beur-e c'escargot.
= Yous pouvez dpalement griller s cépes et ggrementer de quelauses o Disposer ke blancs cevolalle céonunés an inigras eue Lne
feuilles de salarde romeine. o tranche. Intercales | sranche ce cfme artre les morcesix
La présentation est essentialls © o présermter sous orme de bouchses ki westailles

ARSANTS of pen cammc o classique sandwion '« ; : .
» Fetermer e sandwich avec upe seconue Lranche de pair.

Dérprver k: supréme. Fscaloper & laide ¢'un
coulean Irés atgaise 4 lame
MCYENNe,

Sandwich de foie gras et
marmelade de figues

Temps de préparation : 20 mn + Attente : | h + Thermomix = 21 mn

100 g éc Banyuls * D lebol, versa- Iz Benvais ot le Porto, sjoirer 3 hadiane

100 g de Porto et la régisse. Poter 2 ébulltion 10 mn / 1007/ =4, Cter
| étoile de badiane ke pobeel
I petit biton de Béglisae * A |3 sorneris, Fjouter le: figues, Cuirs dovcement 10 mn/
10 figues noures de Solics, lavies ¢l covpdes en 4 80° / fgf. puIs programmes 5 osec [ vitesse 3. wins
f tranches de foie gras (3oun Jépeiszenr) obterer Lre memmelade et ~on wre purge. Vder dans un
réalisd an thermonnx Aesipent, retirer b badiane et la réglissa.
Tlar Frepece Comrmenge p, 12) v Le monlags  recowar | rancha de Izie de mamelace de
& tranches de pain au levain do méme diamérre Mok, recouvrs d'une 2= mancke ce fole. Procéder ainsi
qu= les tranches de faie pour chagque szncwich, H2gerver auv frais pendart
| hewre.
* Avant de servir, poser c=iTe premiérs praparaticn entre
< Tarches de pan,
o LMlizieux geec des tronches de bain léprement grillées au
bartecus, er degustés ciddes apnés wic gramde bullade o fires, »




Sandwich au Champagne
et biscuits roscs

Temps de préparation : 5 mn 4+ Thermomix : 16 mn 15 sec + Attente : 30 mn

10 bwscuits rescs de Reims

4 jaunes desute

&0 o de sucre semoule

20 g de fécule ce mais

200 o de Tait entier

177 gonisse de vanille

33 o de beurre

M oode (Champagne

% tranckes de brioche aws rasins (d'1 em d'épaisscur)
toactées et refroicizs

< Wous pooenr mioater 8ol prifmeabon guelpaes proines
conzassées. » :

e lailler les bisouits e morcezLx grosciers de UL om eranon.
Résenver

» Réaliser la crénre odtissiere ad champagne : Cans le bal,
plarer les jaures dioeufs et A0 g de sucre &1 les blanchir
3 mn / vitesse 4. Vider ke comtend cu bal dans un réapient
Rircer of essuye le bol.

= Werses |2 oresant o2 sucre, la féouls . le lait et 2 sousse de

varille grattse, melangar b sec { vitesse 4

[nsdrar e foust et monter en t2rpérature B mn ¢ 80° 7

vitesse | Ontar e gohelet

= A 2 sonrere, rajonter le mélangs ol sacra. Amaner &

Ebullitican 3 mn )/ 100° [ wibesse ||

Fnlever la gousse de vanlle, | asser rafroadi- jusgua oAF

A celle lerrpfrziue, eger | omn [ 50° / vitesse |

Incopaorer le belrre & travers e couvercle,

noorpeaer e Charnpmapne a oid. Proprammer 10 sec

vitesse 2

Meélanger les norceaux de Lisouils & la geme patizziere 3

laicdz la spzalale

Ciconiae les tranches de brinche e longses bandes d'unes

larget i de: 2 daoigts, garir les Tarches de céme et refermar

covrrnie un sanche o Sauponcleers de soene plazie,

g
4
W
=
w
oo
=
0
-







b
.l

b §
4
W
—
T
[
-
Q
Q




Cl LG cleineise

(Do e miendicrits

66




Temips de préparation |

500 i d'ean

10 huitres

100 g de citme liguide 35 % m. g (ou leorette)
20 & déchalote Epluchée

20 g de bearre

125 g de Champagne

250 g de jus de Saint-lacques

‘a4 comumander ChEz vatis poissonnier)

| . 2 soupe de jus de citron

215 2 de beurme

% grosses noix de Saint-lacques sans carail

Ces prolonders (Feesse)

Diee pliches Qe fenillzg) de certewll pour agrémenter

» Coten .re.i::m mcl 7 Hurumug! d o Dot elobone por Alin Chaped! |
ipere spurines o mn Ducasse) e copoal d'fuetre de [fre de Sein, -

»=  Ragofit de Saint-Jacques et huitres

20 mwn + Thermaomix : 1 h 02 mn + Cuissen a la poéle : & mn

O s beafbees & la vapeur ©owerser Feau dans e bl

poses leg hutres dane l2 Marome, programmer 15 min /
Waroma / vitesse 2. Videor, ancer e essuyer |e bol Enlever
les hifitres d= ‘& coquille. Les résorver dare le panicr de
CUESCH,

Werser |z créeme dans Ic bol ot afin de k farc r&duire de
maotie, prograrirer 20 mn / 100° J vitesse 1. Crer le
goreet. Vider et nrcer e ol

Placer les Achal=tes dess ke 5al et programmes 4 sec )/
vitesse 5. Racler v parois du ol & Teide do g spatule,
sourer e beurrs ot caive 2 o/ 807 1 vitesse 1.

Wersen & Cnaripsers el fare rédure perdat 10 mn /
100+ § vitesze 4. Oter le gohelet,

Al mer & jus dez Szimmacques, réduire A onooveao
perdart 5 min /1007 § vitesse 4, er e gubelel

A L sonnede, pragammer 5 mn / 807 ! vitesse 2,
Incorporer prograssivemers la récuction de créme, 2 des
huitres et 12 jus de atron. Puis mizer 2 mn [/ 90° /)
vitesse 8 Pendont la cuisson, sur le coaverde poser e
caier contenant s hutres afin de (25 réchauticr.

Pendart ce termps, faire mousser l2 beur-e en le chauffant
et I fouettant dars une pofle, saisr 23 Saint-jacgues 3 mn
de vhacue cfité.

A la fin de la cuisso-, erlever l2s Auitres du paner et les
noser dans wn renpent. e la sauce a bravers ue chineis
clans unrécment.

Werser |3 saure dans le ‘nnd dune assiete creusc ot
dispeser dossus los Saint-Jaogques en cercle 20 afternant
avec les mres ramantss, Agrementar oo guelgues pluches
de cerfe il
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Temps de préparation

200 g de pomeres de serce (bintjel
1 200 g dcau

1. & catt de sel

00 o e lait

20 o e créme (raiche

[ =0 E ele *‘r‘iﬁﬂf-d'DJ' Ead O § 00 e 1%

Ly coulis de truffas

5 g de cebherres Emincées fiaement
15 g dhuile d'olve cxira-vierge
T3 g de morceany de rribfes

T e madors

250 = de e de trirhtes

&l g de cuibfes fratches Tacaisnl)

- Pﬂ:'ﬂ'-" r'éa-".‘ssr.'e m-'dan. [ty Pl e Tl r_f1'1.r|: ST I s

20 mn + Thermamix : 1 h

= Preparer laligsl | Gpludhar les pomimes de terre, bes tailler
ere dés. Verser leaw o e sel dans e Lol plicer les
MOorceaLs: ae poermmnes de ters cans & panicr do ouissorn,
insérer le wrier et programmer 25 mn/ 100° / vitesse 3.
Fendan. o lemps préparar @ reste des ingrédic s,

* Retingr le panie- et wder le bol. Virser o lait et la crame,
régler 3 min/ 80 / vitesse 4.

A fa so-rerie, NoDIporer les mMortedux do pormmes de
tarre et proeraniror 30 see / BIF [/ vitesse 3 Fuis mower
| imn f witesse &

= Ajouter los morceaux ce Mor 0 miser T f vikosse
3. Fuis lisser aligor |ooon [ vitesse 10, Débarraszar a got
4an3 U reaisicnt ne araignan s b c-zleur et recourr de
filry alimsraire, [ aver et essuye- e bol,

= Frétparer e ootz de trffes - pacer les cébettes dans le Lo
e, donner 2 impulsions de tirbo. Racler 25 boers 3 a.de
de laspatule.

* Ajourer 'huile colve, les moceaue oo nfes ot faire
mijater 2 mn f 80° / vitesse 2. Oter le pobele:,

* Al eonnere, verser ls madére et ke Jus el truffes,
programimer 10 mn ¢ 907 vitesse 2.

* Pus enlever le gobelel, poser ke réciplent contenant Faligot
aur e couverdls du bol powr & mantenic au cheod,
remelre d cure 15 mn / BD® / vitesse 2.

" Pendant co torrips, laier les truffes A (a mandoline e firkes
larrclias, saler et hadigeorrer d'huile d'olive & lide d'un
I_'l M=,

* A @iin de a cuisson du coulls, mikier | min J vitesse 10.

* Dans une assete rorde weuse, vorser I2lget ou Mol
d'Cn dressor au coatre les aellzs de truffe = rosace BT
réal ser un corden oo coulis de trullz sur o cur de e ette
daewren 2 e du berd. Sendr oien chaud.




Socca aux mendiants

Temps de préparation : 10 mn + Attente : 30 mn + Thermomix : 35 sec + Cuisson au four : 10 mn

Pite 4 socca

120 ar de [atine de TS ehichcs
40 g de sucre

1 pincée de sel

300 g d'eaw frovide

0 g dbuile dolive

Garniture mondiants

| szladier ¢'ean titde

100 & d'azricots moelleux
5o de dattes

A0 de rasme secs

i de pipanas de pin
s0 g de cesneaux de aoix
S0 de noecites

50 z d'amandes Emaondées
50 ¢ de pistaches émandées
1 c. a café dhuile d'olive

« Lo socem se mu}:n& ¢ I b do matin 50 les marchés monésasgues,

G 2f-Cos suerd ou soid, o

- pole 3 seca . verser la ferire, le sucre et ke el cans e
bol &t mxar 20 sec / vitesse 5. Racler los parcis du ool 4
'ade de la spatule.

Purs Bare lourmer | omin § witesse 3 et incorperer ['zau
froide orogrossivermenl  Tevers e couvercie.

Crsute gouler Mhule d'olive et proganmer 10 sec f
vitesse turbo. Débarrzeser cans un récipient =i lasser
reposer pendart 30 mn. Rincer e bol.

Le sarniture © préchauffer e four & 2107 ith, 7). Pendant ce
temps couper les abnicols an prosees anieres © o5 placer
dans le saladicr d'cau 1éde avec les raisins secs et hisser
gortler perdant 20 min. Fuis les époattzn, plaoer tous les
fruits secs cars © bol et mixer 5 see / vitesse & atin ds ne
nas olrienir de 2 pibe rras ces moiceaus

Cuand le faur a ateirt la boune ermp@ae erfouner
e tourtizre (30 on) ou e plague 3 sooca en nuivre
£tam ; Puis la badigcorner ¢ huiie d'clive, verser |2 péme
2q couche fire et réguligre, répertir uniformidment
FArniure au merdarts puis cuire pendznt une dizaine de
rinutas jusu'd lésére coloaten (ou samr pendanl 4 mn
dans ure pogle arbiadhéstae avari de mettre au four],
Saupoudrer de spere glroe a B sortic du four el serar tieds.
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e CITrrsﬂE‘;Q = ,Sq-uer riest p-a.!.g gml:é dans I makiite qt"l‘lt‘i t emt petit, mais sest embargue 2 14 anszuron rh:thller y por
- poar Hnmfamgagrnﬁ;da eche. Cuisiner (diabord pour faire plaisir sus ma.nrﬁj R B (e révlarien, est aujourd hui e cradeo o
dusa:ret IS {Spu rendre !gs wlisnts hetrel. lavaiee qm} s Mére Netat pas cuisiiere, cependant elle savait choisic e
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prodiis sont sUrTltres poar: unfpﬁ@nﬁé
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Menu quotidien

X?#-’.fgﬁfﬁ- e /

/3 )
Jéf';ew et

Ll et

aitleca de roguelle
wied el Jridts seed

ﬁ?{zﬁz/m ries

el

e Uane o rﬂ*‘}(

Rouleaux de roquette ct ricotta,
jus de laitue

Termnps de préparatlon = 15 mn + Thermomix : 54 mn + Attente : 20 mn

Creme de laitue

400 g d'vau

1 laitae ¢ Teailles el lavae, wil de en pros swrceaux
Al g de hewrre en riorceaux

Farca romuatts

50 g de Parmesan

GO0 & de voructie lavee

1 Basete oles b L e llenillé 20 lawd®
| Lugte e wvmmenn o[l et 2w
| botte de ~ersil affeuilé et laveé

1 ot de eivette ciselée Frement
|56 = d= Ricotla

2o dsoupe dTuile dalive

Sel fin,

1 trair de Tabaeco

Feuilles de riz

5 teuilles de nz (¢piceries asiatinues, bio]
1 selocher den frode

300 & d'eau

* _aoreme de kloe - werser 'oad dans le bol, srogrammer

&rmn/ 100"/ vitassa |,

= Disposer |2 latuc cans ¢ paner ce cuisson et cure

20 mn /1007 witesse 2.

o=y I cle o T, M tcles 1000 B ||—":|_. wnle e e g'-._l_'ll_llr-_'l'

2 salade cue dans b= bol e programmer | min { vitesse B
30 secavant la firn noorporer 50 g de beurre Trais 2n petits
marecadd. Sesasonnen ddbarrassor ot résorver gans wn
riécipremt . Laver e bel.

ca farce roqueiis ;o omettre le Parmesan dans = bol et
orograrnmes 10 sec f vitezse [0, Vider e részreer dans un
S (b ouavanl hosmsr o Te Snoirw, ez le Lo,

b wduire le rogae e, ke asilie, e ocesso, b2 opeest el la
civetie dans le bol et hacher 2 mn f vitesse 5.

nemeer e feet, verses oo 3 soupe dhole dalve et
GusHor & mn f witesse 2.

neorparer la rcolla el e Parmesn, mélarger 3 mn [/
witesse 3. Asszisonner e gouter e Tabasco puis
damarasser

= _a feuille e e o metbre & Tremper 125 6 feuilles de riz dans
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leau frode perdant 3 mn.

* Ereute les cmposer 2 plat ser du filnn 2limentaie. Pacer &
farce en lome de boudin sur e coré puk k=s facsaner e
es eroubnt {comme des rems], ks serrer et es laisser

dans e Bl | s mnger a0 corgélateus 20 Ml 2ol
ooarecit ks ceballer acleinenl en deoe looSoerend
Sigzantas,

* Zeadant cx emos, verser 'saa cans B bo, progammer
5 mn / Varoma S/ vitesse |

* Jacer e récisient de purée dins le Varema. Au sortr du
congtigtewr, placer los roulecux sur e plican vapoun
etre |2 Varoma on ploce. ©of cuiee pendast 12 mon
1007 § wites=e 2

* Servit dans une assietie crewse, la créme ce ailue et
3 demis rouleaux superposes.

Tartare de |égumes et fruits secs

Tenipsr de préparavion

Powr 6 personnes

(00 g de riz savvage (dans les magasics o
30 & de grbmcs dorge (dons les magasics bio,
1500 g dea

23 & de mo setres

15w de moox de cajou
5 e dail

12 b e e perii] plat

1 povron rogee dphichs ey epdpine

courgette taillée en morceauy

2 gros champignons de Paris, qaillés en marnceaus
120 = de céleri rave, éplochd ot radlé on monceaus
1 earottz epluchée et taillde en morceaus

dar 2Rl dfalive

e b=oupe ok lanae type 55

1600 o de mesclun

3 = -
R

= U pdat ségétavien comple? et focile 4 séalser =

15 mn + Thermemix: | h 06 mn 20 sac

= Peser | riz ot I'orge dans le panier, puis & nroern Yerse-
Fesu dans ke —ol puis insérer le panern Programmes
A5 v g 1DCY f wilegsse 2, prie rewereen. B le bol,

# Methe ey ponclles el ks rox de wjou e e bol e
rmizer 3 sec fvioesse 3, Détarmaser puin Cacies.

= Ensurie inbroeluirs ol dins b= bol et hacher & sec
witesse 5. [Macer les oeroil du bol [Béoarazzer puis

FESEricr,
* Flace~ kz persi dans e ko' et Fiecher 3 sec / vitesss &5
= Mlixer chog o Igume sécament o & cowpon, @

codrgette et o2 chanziorsas 3 sec ) vitesse 5, Le veler el
la carnte 5 sec ) vitesse 5. Fuie regroaze” es Sgames
Fal dare e bl

* mmere b2 el verws oo soups ol Follve ol ooire
e IS f 13D viiesse |,

= Aoyl ersuile d e e oo 5 mng 85°% TI:;"

* Puis routter 2 parsil, les noix noisettss, les graines d'orges
et e rz. Méanger | mn | vitesse 3. Assasonrer,
débarrasscr ot riserver au fras environ | k.

* Mouler 4 laidz d'un emporte pece ces pakes de Baomes
Lot pof or s lhuele d'olve. Serve 2vec vnomescdun




Blanc-manger de blanc d'ceuf,
vanillé aux framboises

Temps de préparation @ 20 mn + Thermamix : 51 mn + Attente @ | h

¢ la creme angase - cuvnr l2s biton: d= wvanille e deax,
orattar poUs rupersr lzs grenes. Mettrs les mgrediorts do
la crérme angaise dans k2 bol &t orogrammner 7 mn f BO7
viteszse 4. Friaute mélarger 20 sec | vitesse 3, résorver

fras. Laver le bal.
* |3 coulis de framboise @ verser tous les ingredicrts da coulis
Sy PR W dam: l= bl =t l.’:lrlil':-: L mn f 907 witesse 3. liltf‘c-* TE Ry b
50 wde s el reserver au s, Laver =t sssuver & bol soisuserment
125 & de rambaoiscs e quelgues uacs pour agrementer %L e ARCmArger CIRGOERY R bt HE—‘FFE e e ot Tl
172 s -de ciimon dans e kol &7 proganmer 10 mn | vitesse 4. noomorer

le sucra 2o avant 13 fin,
| * Moiller et assorer une feuils d= naner sulirisé, la daposer
dans & Varoma, Crasser [égerement /1 emporte-pieces (3
%4 ) et les poser dare & Varoma Mouler Tappareill a
blanc-rmanger;

= Versar 'eau dans |2 bol progmmmmer 10 mn J Varoma /
vitesse |, Pendart ce temps. dépocer les neou s dars
= Varorma. A la sonrerie, programmss |2 mn S Yaroma /
vitesse 3. Faire tigdir ava-ode séserver au raic perdant | 7

Créme angplaisc

2 obtong de vanille
SO e e lan

a jaunes d'oenf

160 g de sucre

o
L
2
o
Py
7
=
Z
=
=
0
(=
7
@

Blanc-mangeas

125 3 de blanes docuf (5 blancs)
I pince de sel

53 g de sucrc semoule

F0Mb e dau

Cortate s cive srmimiedits @ Egrter si heson
o * sanr g lassete | demouler le Dlancmargsr sur une
s Asielle plale, o reaosca pdrement de ofme anpleisc
Un Crémant rosé délicicusement fruttd, Frais ot looer qui puis décorer 'assiette aver = coulis 2t quelques Mamboiges,

sacoordery de b meiliewe des Bignns o oo dessert asrnmn. Ses

butbes beront on mengge avec le bianc mange:
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Sarbel Ltehe




Saveurs « lerre & Riviere »
fumées et acidulées

Temps de praparation : | h 20 mn + Thermemix : 38 mn

Créme d'anguifle

s00 ¢ danguilles lumdes en gardant la peau et les ardres
des anzuclles (oo caumon fimé)

2 déchalores épluchdes

| branche de celeri

142 carotle

1060 g de win 2lane

500 g de crirme hguide

I o de créme fpaisee

Bavarois de hettarave

7 tenilles de odlatine (0 o)

I bl deau Froide poor rrem per 17 gelatine
300 ¢ de créme lionide 2 35 % mog

7 hetteraves cuites épluchéess o1 conpdes en 4
#i g deau

1 pinces de sel fin

l c. asoupe de vinaigre de vin vicux

La décoration

3 petites betteraves cuites

2 chalotes doluchdes

7 ok soupe de vinaigre balsamione
2o bsoups de rmfort

Huile d'clive

1 pincde de sel

Poivre de moalin

2 ddEse

Tl s
iz

CERE  Arpari Bl P

ot [ me e A | e T

La francha milndraling de oo vin seifibee s e fumd da
ranguilie, sa prands fralicheur destructute rend e plat eecore
s Tin et glicat,

* La coéme o danguille @ enlever @ pean et e arrétes ges
angiiles piis les mixer 3 mn / vitesse 5.

= Boinir tlars & hod, 7 échaledes, e odlen, et b caothe
mixer 5 sec [ vitesse 5.

= Ajouler 2 ¢ o soupe d'huile d'olive el les anguilles. Insérer
le foust =t programmer 8 mn / B0%/ «-{{J

o A larrél de o mnutsrie. Qjouier = blanc el cure 3 mn/
80°/ <f . Cier le gebelet

* Puis incomcrer & arene hgude et cuire 10 min 807 F -JJ
Fénupé=er lrs marceaus d'zagulles. Firer |2 créme
d'arguilles zu chinois, incerpore la wéme doasse et
rése e Al A | oaver |2 bl

= dacner b dhair Canguile enomorceaux gressicrs ol
rEervEr au s

= o lerarois ce betterzve - e rompe- 2 pélatine dere
l'zau pour a ramolin

= Verser b odrme cans ke bol, insGrer e fouct ¢l fouctier
pendzat 4 mn J en augmentanmt progressivernant
vitesse de | a 4 porslanl b premigre mirule. Vider el
réserver cans un réc oient z2u fras. Laver |2 bal,

= Metire les bettoreves ot eeo dans I bel of roixer 5 sec f

vitesse 9. Débarrass=r &t réserver Fasszr au chinois cour
recaprer ke jus

= “erser la memié du jus obmenu cans ke bal et chadfer
pendzrt 2 min /100 [ vitesse |,

* |norpores les teulles de gélatine épouttées, Méanger
pendsnt 30 sec [ vitesse 4

* Pur gouer e reste da us, assesonner avec be sul ol e
yhagrs puis ircorporer 2 créme montée dans = ko,
irsé-er |e foust el prograrerer & mn /o vitesse 2 sour
abtenit un mélasgs bier liss2. Placer autroic pendars | h
cars un plal eectangu aire, Ao boul de o lermcs Csaouoe
dencibes e evarg ©  emparte péce e 4 om Rfspries
au Tras.

* Clrmenls de désorador : Spluche e bellraves el e ziller
en randhes de 2 men o' Gpassowe, Pus aifler cos rerwhes
en 24 carrés de 4 cm. Assaisonrer |2 camrés < ~ule et de
viragre budsanigue.

= Mettrs les chutes de bettemwves dans 1= bo et les mixe-
5 sec / vitese 5. Les débarrasser Prordic 2 Sohalules
epluchess et tullées en 4, 'es e 5 sec / vitesse 5. Puis
mélanger édhalote ol a boterave hactte sendane S sec/
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Bar en teuilles de riz

vitesse |, résarver au frois,

* Assasonner les anguilies hachées avac ke orgme danguille
iz aJt, Her 2o a SO te fort &t une pln s e sl el
[l choc el e Ilt—||,1ll:h:'_' chinl Elie oo e

* Dans unredangle de |2 x ¥ a2 b om, rouler be mélangs
c'anguille-créme puis disposer les carres de betferaves
Fardesous of un zorrd sur cdows, dispoaer los cubes de
Eavarols de betterdve ot dapacer it beterive hachs o o
es cubes de bavarcis,

bouillon aux algues

e

Temps de préeparation : 30 mn + Thermomix : 56 mn

57 oroade lndnoe Cle e o 1 Dz mncge aus
4 paves de Bar de 120 g chacun, $aré peeu et fagoding
er rectamgle de 2 morceaux chacun

2 o hocmle de sel fin

Boowre Zommling T paaimors o v
clind g d ean

150 @ de peau 2t d'arétes dangaille fumée
tail éos o Sios Mo oo A

3 écha otes épluckées, coupées en

4 fewilbes de riz

I grand récipicnt deau froide

10 gr d'hunle d'olive

40 g d'ezuly de saurnon

A0 g ey de hareng

M p e peanmes de oere hindje

T g e i e e A

AE PRl e Gl

w [l e g keilue dane e booosl doreer 2 impulkions de
turbo.

» Assaisonner lzs recmnales ce oar de sal iin el de poivre de
Cayennz. Recowrr de laile de mer ~arhée, emballer
cars du hln alenecdare,  nsfeneer on reclangle et les
céposer sur be slatezu vepeur Réserves ad frais.

« “ierzer | D00 3 deau cars le bol, aouater 'échalote ot
lzs marccaus dangaile. prograammer 30 min / Varoma ¢
cg,, Pendart ce temps pregarer |es fzuilles de riz et les
oErnitunes.

* Mettre es fedlles de riz a tremper dams "sa. froide pour
las rarmollie perat guelnues insant,

= Fuis les disposer sur do papier sulunse legsrement nule &

'hle d'olres Sur chadue feulle ce 2 dsposer guelgues
cEids ol Aaiareo #F e P St o e cle e che
rer Besereer @ bram.

= bplucher los pommnes de terrs puis les failler en lamelles de

2 mm cd'épassour aus ks willer er lasagre, Eplucher et
liver e minis poiregu<, puis 22 tller en norcenus
Biseautes de 2 om ceorgaewr, Dispose les legumes dans
le= \Exrearria

Al soncerie, nislire | Varoma en place el comrmence [a

oz o/ Varoma S vitesse 2

* [Fuis, ins2ror ke placeau vapeur aved les reciangles de bar et

rrogrammer 10 min f Varama [ vitesse 2,

*Ersiare, s oS pavts of conhinoer [Bosssan ae la

garmiture co legumes b ming/ Varcma [ vitesse &,

* Femdant ce temios, retirer les paves de lewr papillcte, Laisser

tiedir, Suivez lec étapes du tour de main 2vant Cembller les
EaveEs dane les feuiles de iz & min/ Varome / vicesse 2.

s [Jams des assiethes orauses CEPOSEr |2 gariture pus au

czntre bas filets de bar. Mapper de jus de cuisson Sitré au
}.It;!.j]ﬂ.lr'll— R TRy [ e




Souftlé Passion a 'ananas épicé, sorbet litchi

Temps de preparation : 30 mn + Attente : 2 h + Thermeomix : 40 mn

| saches de sucre wamllé

300 g de sucre semoule

230 g de pulpe de litchs surgelée

B slans dvewt

& biscu' = 3 la coillere

I et o nanas wictoria

SO0 g de vin blane sec

1 Fivor d= cannelle

I anis étaile

1 graine de Cardamonre

| clou de girofle

= [ewill2g cle walztine ranml lies dang de "zau frolce
ceuf enter

| jaune J ceaf

250 z de la pulpe pasicn [déicongelE)
73 p de bewre pempéné

Plnes e cifiﬁ

s Clicwgu e BrEfaiolion feut-etne Jéoustén sapanamassnt,
| Gerdez le sirop de cwisson danondgs : fillres-fe el wilissz-le pour
| imbibzr un patesu o Fararas ou e boba, s

» Sovbel lichi en biarre @ verser | sadrer de suore vanilé en

80 g de sucre sermoule dars l2 bol et miker finement
rerriant 10 sec ) vitesse 7,

+ Ajcater la pulpe de Ibchis surgelée et | blanc d'coud, mixer

1 rin f vitesse 9.

Dare des emportes pigéces (7% 3 cm ez 3 o de hauteus)
ehspuser wy foed du biswuis & 2 wuilléee | senova it U
sorbet, Rescreor 2o corgélamun

Siroo do culsson pouwr Aoanes - Colucne: anaras @ vif ke
couper en 8 quarte, & saswe- le coour Dignoser les
morceaus danats dars ke paner de auisson

fwrcraen Do Dl o Jo el e Tevas, o candaioone, e con
de girofle =t 100 g de suzre dans le bol, craudler! ansemble
[Q mn / 1007 { vitasse |. Cler |z gooeler

A a uennerie, redrer e pater wonenant les enches
danamgs el aors pendatt 15 mn /1007 [/ vitesse |
[iaburrascar o Imisser A0IE auans de edserver A fram
Cireme frildsatre Ao Fruds de s Passion - faire fremper a
gl chans e froide.

Meilre o porwe doeol el Poewl enten, 8 p de sucoe
sarmende ot la pulpe passor dans le bal et régler 7 mn /
907/ vitesse 4.

A l'arrét de la minuterie, mixer 5 sec / vitesse 9.

Fuis incorporer le beume en petits moczaux, mixer 200 sec |
vitesse 3.

Ajouter i gelione egonfté e of mékanger T ser [ vitesse 2
[ébparamer el réserver 20 Trais ao meies | b

Apoaral & soulle miver 40 g de sucre perwdan 10 sec /
vitesse 9, Wider el rdmorvan Laver e Dol sopneasen el
NVerser 8 blans dans ke bel, insérer le fouet ot programmer
& mn/ viresse 4, | mir svat a fin incopoor e sucre en
le ersart par le colvercls fes blzncs ae doivent e &tre
trop fermzs). Mélangsr délcarerment dans un od de pone
s Lilaaries il =1 360w ol cremie il ssi=zn e passcn
'réchaufer le foura [UO7 (. O] perden |5 mn, posticn
exill.

aur une plague recouvene de papier Cuisscn, d sposer les
Parress ele Litchis oo chavue o808 un oo cedn Cananas ol
pocher lapparel & scufflé.

= LratoLtnet la plaque b mn en Sostion haurs.
= Disposar sur bos assiettes platzs et d2oorzr awoc quelgques

tipes d'ananas.
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Menu quotidien

=i f;(ff?) Lt fa'd'-q.;:.r’.ﬁ't’{"f.;-.‘;' &t {i.{i‘,.i';:'-’{"({f',.l".
CFemme foudllee al curry
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p. 87

~ Légumes mimosa ¢n copcaux,
creme foucttée au curry
Tempy de proparation @ 15 com + Thermomiz 0 20 mn

= Fressor les citrons, Laver k2 (Geumies o les Sphucher, puis
less tadler en fing copeacs 3 Naide d'un dconome : décoper
oo fires aelateles dams le sers de a lorsuzurn et les
racounar o cels i besoin, Ajouter les Ferbes hadhé2s er
los azzaizorner awes [huie dalve, 3 maiié du jus de2
otror. ool du posrs, cucloues gouthes do labosen of
L= DIrces de cumy.

= Vemser a crdme lopdle, methe e dooet =moplice of lowssther
pendart 4 mn [ en augmentant progressivement |a
vitasse pendant la premierz minute jusqu'a lz vitesse 4.
Clberver |2 pree dz la créme el poursuves e mixage 3
vitasse 4, ure fob durde. incorporer le ait co coco, le
reste du jus oe odbun du sel, do pavre el une piocse de
curry. Débarrasser el metlre au froid,

» Rletiover le bol, misttre lec ceuls danc I panior de cuissor,
verser Ieaw =t fare durgr les oolfs pendant 15 mn
Varema/ vitesse |. Vicer 'cau et cssuvcr o bol,

* Duand les ceufs sont cuts, ‘gs plorger dans de I'eau noide.
les écrler les cunris o deux, prdlever l=s jaunes, Mattre

Tl

| caroate
| ceamrpe e
1 bectemawe
1 naver Jong
T asoupe d'herlsee b bdes {ocslic, menth v, cenfenil”
50 2 dhuile dolive
| tizit de Tabasce
Curmy or poudre [
MWL & de crime liquide 3 35% m. g tris fronde
0 g de lait de coco
2eenls

Ll puwre




R e

(RN (et

P el TR R e T ] e

L

86

o T T 7 F

NaFr Her Eo N

w G luine Deuesioufe e oneriops Lokl us ovucu over fes Joue nes
© SOCHIES = L andls loissez-voLs BUider pov votre rorafchEr 21 vos
erpdie=. op FoT hre o [Sgiemes a'ernat fas limité f e

les blarncs dans e 2ol et les hacher finement e~ donnant
2 impulsions de twroo, 2OCbarasser Introdure ¢s jgunes
dane e bol ot miver 2n cornant 2 inpulsions da turbo,

* Rlparlr les lCgunes assaisunegs dars ey assieclles el
gjcuter des quenclles ce crdme fousttde, érwetbor dassus
k=5 Bianes of =5 Alnes AAches Server RIS

(Cabillaud vapeur, purée de betterave,
condiment cacahuéte - pamplemousse -
coriandre

Temps de preparation : Z0 mn + [Thermomix : 21 mn

500 g de cacnbuites arilles en solées

| ff-'.ll'lbrjllﬁlﬁl.":l.lﬂ e roae

/2 otte de coriancre

| c. & calé de cor andre en @rains

il o Taerile ol vl ave

1 rrait de Tabaszo

Sel, poeTe

1 potekes hetteraves onides

500 g Cleau

< pitces de cazillaud de 140 g chacune

X

fom ! .
ol o S

a

| - . = i r
| = Bed3cowwir fa betterovz qutreme 1. . ' Enomuree. of ¢ boostée =

s le condiwent wohde 2t owl porfumé de cosandre, Mo seal trés
Presente 4 e oo cobile ! e el fudd G oea e

# |ntroduire lez cacahudies dans e 2o of les concasser
peciant 4 sec [ vitesse 5. Frilever 3 maité du 2cste du
pamplemousse 4 ‘aide c'un Goonome puls P'emincer trés
finermet dans le sons de & longuearn Le peler ersuite & vf
=n surArt et de mEn e pr:;. o s = e
‘quartiers). Mette e toun dans e bal, gjouter esfeuilles de
coriandre, la corandre e grains, |00 g d'huire c'olive, du
sel &t du poivre 5t malanger pewlam 20 sec /| op e f
vitesse |, Débarrasszr dans un rédpiert et réserver.

¥ En prhwer les bestlerves  les covper en oot les
re=thre o @ Bl el rieer 20 sec S vitesse 5. A barreses
a purée dans Lne <assercle. asszisonpez la avec 200 g
dhule d'zlive, du sel, da poivre &t quelques gouftes de
Tabawweo, Lo metbe 2 chaulka ool doucement war ke won
du teu en la remeatt régdlieroment.

* Disposer le cabilaud dars 1= Warome, verser Pezu dens le

scd ol pragramnmcr 20 mn £ Varoma / vitesse |

* Foser unz belle quznsle de purde de betierave dans

chacue assiette, poser 2255us 2 pavd de cabrlzuc cuis et

arrowsEr dvec e sonidirent casbosbes / parrpEmocsse ¢
sorandre.

Fair e epodrallres fa ohigr 2 il
s=ns lzisser d= zeste .

Trencaer e besen du fruit, Fatrer |4 peau larpemar,




Pizza au chocolat

Temps de préparacion : [52 mn + Thermomiz ; 3 mn 30 sec + Cuisson au four : 10 mn

Pour 4 personnes soit | grande pizza

La pate

1c 8 sonrpe dhoile dalive
193 ¢ a cale e el

350 e laning

10 o de levare de boulanger
1000w e lan

La garniture

200 g7 sl beurre dous

oo B oo o Caca0 AMmeT non soers
F oA spape e rAassonade

10 g de pate 3 tartiner

2 ¢ asaune damandes hachées

4 ¢, 3 soupe de cérdales au chocolag
12 crangertes

4 . de grec au chocclat

Aoty obe cheot

= Cefte fizen nefant q'[._IE" pourmandeie. vous kowver In completar
ou do modifer sefunvos eivies,., »

® La pate | mcttne 12 levore érieléa, 100 g dean sl 10 g de
lait dars k= bo et régler | mn 30/ 377/ vitesse 2.

* A |'arrét de la minutene, ajouter la farine, Tuils el e sel et
perrir 2 mn f T S -.f en ajoutant 2 g o2 lait au oot
od'| mn.

* Puis Tixer 10 sec/ ﬂ {vitesse 2 afn de deccller 3 pate
du baol. Sorle la o2te o bal, 2 rouler en beade al [ mettre
dans un saladen La lasser reposer pendart! keure.

* Prodraffer le four a 2007 Ch, &-7).

» Fralar finerent |2 pite sur un pat 4 pizza fariné.

® Lo garniucs | faire lowdes le beunre dans dre casserole 4
fer. cotx et gjouter e cacas en oustant. Caler au pinceag
sttt |z sifaee ce g 2dte & saupoodrer de cassonge
Fare cue au feur 3 2007 pencant [0 mn, A la 6= de
cuisann, mainleric b piesd ae crud ders e foor e laissant
I3 porte du four entrouvere,

= Fare fondre la pdle & Lartingr dans une petile caserole puis
gtalez-la sur la pizza, pasemer d'smmardes kachées, de
cereales et d'orarpelles.

= hende tiede avec la glace au chooolat au cesme of
saupoud e de Cacao.
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Temps de preparation : 10 mn + Thermomix : 24 mn

240 g lentilles vestes du Puy * Rircer los lentlles, Eplucher et laver les lésumes. Prénarer
710 gd'eau l2 bouguet gammi, v enfarmer kes arans de polre St
1 carotte erwalopoer 'erecmale dars de le mousscling. Béunir e
142 bulke de fenouil tout canc b2 bol et verser l'eau (3 fois le velume des

| tigron lzritiles) =t regler 20 mn / 100° / m { vitesse 3.
1 beaguet garni (poireau, thym, laorier persil) * A 278t de |z minute~a, retirer lz parmmitune aroomatique,
¥ prains de poivre Ajoitter 12 crére ef programnser 3 mn /1007 / vitesse 4.
250 g decreme liguide 5 37% . g Fae meeer 30 sec / vitesse 10 en augmentant
I o= &soupe de moutarte de [ijon progressivernent la vitesse on pronant soin deomainonie
1 cobsoupe dhule d'olive lz gobalet 3 'z de d'un orchon afin o'evter l22 projectons
100 g de teie gras de carard s orés troid Lol artes. Pasaor la préparation au iz (oo au chinois) e
Cros sel ot fleur de sel rectifer Mssasonnament et la fluiditd s nécessaire er

Poivre du moualin apcutant du beuillon ce [2our-es ou de a créme,

= [Jrossage @ verser la oréme de emilles dans les assiettes et
répartir dessus des copeas de foie gras rézl=rs 3 'zide
dun aconame, assakonnar de flaur de sal e de powes,
Licuseher bl roendande aver e pes dlesng lisde 21 clécorer
la créme de lendlle 2vec queloues gouttes de o2 mélange
ot guelgues pouttes dhule d'ome,

= Faur donner un peu de cauleur et de vo ume, poser surle
desss cuelgues teuilles de rocuette Disn ver les,

Xote A chps

| a Jaivrve Dvevl ossr wine version gdoenenl difieremic | fudes dorster
| ez tranches e pain d'dnices, et dEpaser dessus les cobeouz de fois
i gros Wars cracpacces dovis ces dartine s, of vous riehauffont ovec i
i creare pien chaude, juste relevde de moutorde. . »
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Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 40 mn

a0ir @ d'ean

I sachel de feuilles e verveine sschoes (ou 2 € 3 soupe)
Cros scl

12 jeures navots de Mancy

4 suormes de poularde [ 120 o)

100 i de radie nowr

172 botte ce verveins (raiche ow cerbeunl

| cilron vert

e fsenpe d'honl s Jlalive

Lel e PaavTE

¥ ¥ R
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il

wli J’n‘.ujf:l'.# 1 1l lg-nﬁl-l‘llll-& wldli Tl e merare e .ﬂ. IRRTECEITT wiifaren
frermettard ae consener e x chmeat de dinceur @ C seul Fe redis nedr
rapé wient dornes Doceditd mécessmne & 'équilibee oc lo recette. =

Verser [eau dans e bol, acaler ks fgilles de verveine &t
. d cafe o £ros sel. Liver Ins ravets of 12 deposor s
les éplucher dzns le panier de cuisson, Deposer les
suprémes de pollarde dans |2 Maroma, saler et ponrer,
isere e paner e comeon Jae e bol) el re e darcm
21 el 2l reser 40 min Vo / vitesse |
Pendant b cussen, presser e dtron powr en extraire le jus,
éalucher le radis et le riper finement. Lassaisornner zver b
wereeme heiche hathes, | o asoupe dlule d'clive, le jus
r‘l_l it veri | rh_l It;'|=_--| =t .'_'|_| F"';“i-\.-'?’*'.“.
Dressage o poser dans chague assiett= 3 navets et un
supréme de poulards &t repartic dess s e condimsnk racs
0 TR ¥ T Tl
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Bk | i
au lait aux abricots
COmMmmae un

tiramisu

Temps de préparation ! 15 mn + Thermomix 2 37 mn

Le sirop

O H:]'r_'au

30 g de sucre

I gousse desanille
16 bty ses

Leriz

100z ode: iz rond

G g de lait entier

80 g de sucre

sonsne de vanille

100 g de créme liquide £ 35% m. 4.
100 ¢ de mascarpone

B Fiermies & baoenillérs

ot abe chor

« je trouve ce dessert oAt e sersid

méme avand de seede aeuter une fareie Ahuie Jalve

o fes akricnrs, e
mascarhone, le s eanfi! doosent eeite fonalite ! Vers pouver

e s - ourr la gousse de varille =n dewx et 2 grater
pour recieilir les peties grains odomrs. Réuni= tous les
ingédients du sirop saul les abricos dians une petne
cessorele o faire chauffer pendant 10 min A feu vif pour
obtenir un Srcp. Verser sur las abnoo's sscs coupes en
douk ot réserver 'ootout au froid.

Le riz o cang |2 medme temps. metire |z At e onz st
la gousse de wvanilkz grattée dans ke 2ol ol oregramimer
& mn / 1007/ vitesse |. Puis 2 a sonpede, cuirs pendznt
25 mn/ 80"/ & ¥ / vitesse | en émamt e pobelet, Deln
miinires e CZmer de la minitene, incomcrer e secre
Débarrasser ct mettres au freid.

Mettoyer o ba ar le rrcer 3 1221 res froide. Insérer le
fouer zouter la créme liqude et programmer 4 mn |
vitesse | en augmenmant progressivemant A viresse
pendant la premiére minute jusgu'a la vitesse 4
Chkeerver |3 price de 13 créme, incoraarer e rmascarpone
la crerme durcie =t fousder 10 sec f vitesse 3 powr oblen
Ln mélznge homogéne, D¥barrasser et mettre au fraid,
Phrecnges | il est mportant que tous =5 &lenents du
cessert solent bien roids au moment du cressage.
Mélange- ke riz froid a a crérme fouettée 3 laide d'une
spatle. A ford de chaque verrs, mettre 2 bicuits A A
cuillérs en morceawx, et verser dessus v peu dusirop des
abricots. Ajouter 2 moitiés dabricots per-dessus de
manigre & abtenir dec couches comme pour un tiameu et
termiine” par lenz
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i f::it.r'il aiC i:un passer 2 - Bouride of sans n:cmpliper:nt t'am laibcmmv: numeir o peit cv:gu:}t':r rome, ar dotlie: rmu:aum :ﬁ&::t:
M&‘mcamanba*ﬁ

76




-

r.wa/ ,,"7 LT
T A }f/ 7

S

-
q
(S N
2
=
o
o0
=i
Lid
T
o
=

(5 L
a L adeille

Soupe de camembert

aux pctits blancs de poircaux
et basilic fin

Temps de preparation ; 20 mn | Thermomix @ 56 mn | Guizsson av dlow- ; [0 a 15 mn

200 bzics roses ® Macer les baies roses dans le bol et donner 3 impuls ons
2 blancs de jeanms poircaux e turbg pour les concassen Les retives du bol et résenver,
257 gdean | ® Fminecr finsmnent los Hanes - porrs iy of Ins doposer
1e awipe dhoi e dialive | tiand o Waromme, los amosce dhlke daleee. Wersee oA
1 bouguet de Lasilic Fn e e 2ol rmestre 2 Var O e dlece e programmer
70y g de créme (leuretze 15 mn ,""'-.-"r;rurna.l vitesse | A L sormene, epoulter les
300 o ds bouwillor de légemes reconstited prireau et e répartie dans < prands bos « 12 de lon s,
1:7 [amwe nnbe ot o Laig oo haen bai A EE SIS e i silhes mie Pl Hess nepp
MY gp e phite terill=rée o Prarhaiter le four & J0F (fh % 47 erser 2 ardme, e
| jacne deeuf mour a doruce boudlon =t le Camembert dars le bol, réaer 100 mn /
Poivee 37" [ vitesse 3, :-cr'd.zrt ce termnics abaisser la pate feuillstée
= Hemplaenr o camsem b= bap #ai0 2utes framase do velee rigian it LFILI:?LI e TR LIE'_ULIF"‘ 4 dscussde 2 8
Cums = nBrves espnie dhomges e podrevy po e des oo ds. du dlaou. bem F'h'!' l”'-g':’.q"'—' L’_‘S bols ’L' la sanacre, uns 10 mn/
A0 CAIRST B AR SETEE LGNS SVES UM BOLIGUST J8 Zala0e VerTe ST Jeg O Foariiemmae 5, A L Jie e T cokesen, e 1 omin /o witesue
muowlietes de campagre. 10. Répartr a ?Jl_]p_ de TzmeEmbert entrz les bols
Cee Hat pe it 00t awssi e Sire o enlree oo an Dot g fromeoee. o Rarrer lBe Bals ase i & I'-I]L o ea e age, P 5




dessus aved Nesuf batty, Supoud-er co baies roses 2L de
PLAVRE COncasss,

= Frfoume~ pendant 10 a |5 min pour fare dorer e

killetage.,

Fleur de sole et Saint-Jacques
a l'oseille

Temps de préparation @

| Bourques coséille

260 wdlean

1 beowrpuct gracm

=00 g dle navets

4 I l!il. l]r I.r'.ld.IIIL'lln']Ll'_l % A CL l‘.:‘]lail
4 file:s de sals 1150 g chacun)
9 ctalooes

20 g de ciclre cec

30 g de heu-re

200w e crime denalle: @paive
Lel

Postvre

# Tomr metre pesson Do Lonicend O Lele eeceite o 50 Fiere,
MMerlan . cabilout, Borbu por cxomple.
Enerille 85 0 Brodu i fres snfnnniee ouss adnles o seceite avec

e [ TR d'éj.ui e, du Leifie ww oo ;.IE.':;EF H

Enrcuer cheque noi dans
| feuille doseile.

Fus d'un filet de sole,

I15mn + Thermomix : 33 mn

Lémarer les feuilles dozeile de leLr tise, Verser Meau dung
l= hedle Ajcater le houmaet gamio e les tiges fiose lle
F[_:Iqﬁh?.r cs navcts ot los detmilor or petits des, Les mrettrs
chans e panie- de cuisson nsérer e Janier €7 programimcr
2C mn/ 100" { vitesse |. Pendant o fermps, s e Ietone
de main e chaf  ervouler chaque nox de Szint-Jacques
e bulle diosille, pois Cun el de sl Ploces be Lot
d'un piues en bois, Saler et poivrer et les disposer dzns o
SAronri,
Al smn=rie, roell e e Yo e e place el progrannne
C mn { Varoma ¢ vitesse 2.
Forwanloe lernps ol acher oy dobalores, Vicar et dncer et
essuve” o bol Metre kes echalotes dane |2 bal, miesr 2n
3 iImpulsions de wrbeo. Racler les parcis .o bol A laide de
la spatule. Ayouter le cicre ez mier 10 sec f vitesse 6. Ak
eonnefe, aouter ke beurre et cure | mn g/ 90° { witesse 3.
Ayculer b créme et miker de nowecag | min g/ witesse 3.
S asaure eyl trap Spsitse +lomge - avee e ean mindrale
Redtrier Masasonnement.
et o5 flaurs e sole rannées de sance, dérnrdes o=
fnes lemelles de feuiles c'oselle ot azcomzagnées ds=
brunaise de navet.

Fermer awec un e an




(Quatre quart des temps modcernes

Temps de preéparation @ |5 mn + Thermomix : [0 mn 20 sec + Cuisson au four : 30 a4 40 mn

1oggls opziers 3 e paralute Cmonte I v Prechafler b four 3 TADT (n 61 Séparer les blangs olag
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1 pince e sel Jaares el werser les Blanes dars e bol sves | pircde e el
100 g di bewrme dous en morceaus Insdrer @ fouct of et e blecs 4 mn f vitessc 2 en
00 o e Tavine ype 55 | augmentant progressvement i vitesse jusgqu’a 4
L) 2 ole sucre | pendant la premiére minute. A 3 sorncriz, les
1.2 sacket de levure chimigee | Jdébarrasser ot réiense au frais.

I ¢ asme bambée de-prdee d'amandes | ¢ hheffoyer & essier e B2l nimodiire e boure
| . ¢ soupe bombée de powdre de no settes pr Morceasy o le fhre fomcre cendant 4 mn S 807

I c. & soups bombdée de poudre de coix de coco vitesse 4.
Voo dnsamn we Dol e HEE L el e T e - .fi._l.".l t=- delcatermert = oresie des 'rgr:".dir.rTI"i sat ==
blincs &1 rriker pendat 10 sec [ witesse 3 puis 10 sec /!

vil e 5

* [isie nséree e fouzt el ncorperer les Blancs pelil a petit
A lrwwers le cowerde anorglingzant pendant 2 mn

vitesse 3.

* Bourmer el fariner um p=ll roude 3 margué. Weamoar
~{lace pAsEE 4y SiDKRF Sk SIS i rOE: Covfie SE R Fepowrel 3 quatre-gquats oims e moule 2t enfournsr
rorceTus e fruits frois Réolise plusiewrs jours o Fovdnoe, Coasesv ] R < = ) k.. )

perdant 30 & 40 mn. Figquer & poince d ur coutzag dans e

6 ["2hei e [air il [i9érens encare cowantage de sawears ! g :
Sufabrimmiez e suere de o recr e o néalisez pn afe sa'f e ojou i fatea s i elle ressom sbohe, la pile ec cule,
alfes aoires oo vertes, quely ies copaauy de fremags por ahtenir le
e e 44 wldeitn| ui scit =
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Creéme briilée aux crevettes et
mitonnée de cépes au persil

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 18 mn + Cuisson au four : 30 mn

1500 & dean | * Verser l'eau dans le Dol, placer les crevettes gnsas dans le

160 g de crevestes orises

2 o e cBEpes

SO0 o de lzit entier

1 pim_':_'r_' de canaelle moulue

A pertirs confs

152 hougquet Se persi] plat daueund
100 g de crtme Lguide

40 ¢ de Beurre dous

I c. aczfé de el

4 tours de mouhin de poivie

« Vous pouvezr remplocor doF crovettes par ars monics of des
petorcles por ewermple [ de méme pour les chombignons frepas,
girallcs ) en fonchion oes smisnns

£t pourguoer hos npramenter de quelares cofeoox de fede gros
ruit Fn

parer el vogrammer [0 mn / 100F / vitasse |, Ala
sonrmere retirer e canie- et rafrEichr les crevetiss scus
Feau oz, Pészreer.

Préchauffer le four & 1607 {th. 5/6) Mettoyarer pesiveria
bod. BMettover et éplucher les c@pes. Les déposer dare e
b =t dorner 2 impulsions de tuirbo. Racler lee marois du
b 2 laide o= 2 spatule, Verser le et ot |2 cannell,
programmer § mn ¢ 907/ vitesse 3. Pendant & tRMps
déreting e les copvelies

Cisposer les craveties au ond des ramequains an
poreakine o s eendies 8 dréme Sralée. Dars e bl

gouter e reste ces irgrédients et mxer 2 mn / vitesse b

Vel lesascrrement. Fépartie Tapparsl 2 créme

brilée entre les mauss & esfaumer 30 ma
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Fricassée de volaille aux tomates oublides

Temps de préparatian @ 15 mn + Thermomix @ 41 mn

400 g de pormmes de werre vitelotee oo des rattos
GO0 o de tomates de variéiée différentes

i Ruse de Bemne, Noire de Crimée. Coaaur de boeal,
Téton de winus, Andine cormuc,

2 grossus Echalotes

I einsse diail

4 Looodilles d'esbiagon

1 merceaun Jde sucre

400 g d'ean mindralc

| petit pontet bermmier (1 kg

T o d'huile dolive

Fleir de sel

Forivre

e

+ Wous ponvez réofGer wo ol wvee o uwires voloifles el meme da
gitier en adaptar?t e temps de oo

Gien ertendu prvibéoiez des safsons e en hiver oublex les tomates
et rermblecRz par ges boivrons e joldnt ovec ks coufeurs ot
jourouci bos unomorigge avec des froits tede o mandarine o

['orarpe 7 »

= Epudier ot détaller (o5 vitolottos ¢ acdts dés. Los diposer
dans le parizer de cuisson. Coupar les tomates en 2 oy £
selon leur tallz. Les vder ot varser le jus et kes plpins dans
i bo. Ajouter les échalotes ['all, l'estrazon. e avore etl'=au
dans Iz bol. |nserer Iz panier de cusson. Léccuoer le
pouet on |2 peds & Ioe dgsooser dans B Marama.
Hecowar chaque rarccae dun quartier de tomats,
arroser dfule d clve ef saler et poveese Metire k2 Vano s
o placs et arogramimce A0 min £ Varoma [ vilesse 2.

« A Iz sonners, ratirer le Varoma et le paner de cuisson
Migcr 10 sec / vitesse & puis 5 sec / vitesse 10,

* Vorfer la cuisson din poulet et les disposer dzns Ln sat
acconpagner e vitelottes et ertoursr C'un corden de
sAlCE.




Crumble aux amandes et
pomimes vertes

Temps de préparation : 15 mn + Atcente : | nuit + Thermomix : | mn 30 sec — Caisson au four : 35-40 mn

4 pommes cranny Smith ¢ Lz weille, coupe- vos pommes er brunoiss sans s
16k g de farme splucher on prenamt soin d'&ter |2 conur ot hes pépins. Lo
A0 g d= poadre damandes TRl e Rl At iR,
100 o de beurre 152 sel + 2002 pour beureer le plat * Précraufer wotre four & 1807 (th, 6% Beume- wn plad 2
M g de suare en coudie gratin de AU «om. Dans e ool verser a fanne, la poucrs
50 g e muesh ou de oo -flakes d'amaredss, le beurrs et le sucre et mixer pencant | mn f
50 g de gelée de pommes cu dzbricot vitesse 1.

vizesse 2. Ve ller & ne pas faire une bauls, le mélangze doit
sErietien

v Digpacser ey roortedus de pomemes soree dex ao fond Hu
plat. Napper de la gelée de iruids et racouwr r de la pate &
crumble en ‘émietiant dessus wniformément. Enfourrer
35 4 40 mn. A déguster tiede.
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o At Ie pnrrelakss Coom nesh el ol = WY s

o Le fot de gurgeier \es pomries avec v peal consiste d cUire puar 12
froid Ic peawr e2 @ fa rendre plus digeste et apréabue.

Urex Jdowlres frurte fros oo Secs @ wbrcols, CEnEes, Prumedus,
dattes .. et varles les saveurs en GIremeniant 06 anisetres, frgnons
d'c fnm OU GUIrES Suivans vos oovies du Mot o
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Velouté de potiron aux copeaux de jambon
d'Aoste, ceul de caille poché

Temps de preparation : |5 mn + Thoermomix : 33 mn

0 g Ce potiron * _ouper le paotron en morceaws et los résonver dars un
4 potits potircns miniatures récpient. Evider les potirors of giouaar les momreans
14w ade diamaig l.;li\"i[l!II}J;.'!'_It.II':l-'i_Ir:: chters v orécsdents, Fuis suivre les l:}t::pcz du tour oo
A ovurs de cadle mizn du chel @ lapesser 4 coguastions de flm almertaie on
| oros cxgnon luzsant déborder argement, grasscr Esdromant pue v
730 & de bouillon de [Eoumes recorsiud casser ey oeuls oo caile. BRaformer les fcules de film
100 2 de peatrine umcs alimentaire er les tordant, fore un nocud. Déooser e
10 & de beurse couts ans emballss dans ke panier de cuisson.
[es copwa s de jarpben d Aos e * Metr= 'oignon dans ke bol et hacher pendant 4 sec /
Sel vitesse 5 Couper B poinnz en morceaua. Verser o
10 g de cavan vun sucrd beealkan, ajouer le polirgr et la poitrne fumee =t cuire
pendant 12 ma /4 1007/ vitesse 1.
s Al sonncrie, insérer e panicr d2 Cugson ot programmzr
3 mn/ 1007 / vitesse |.
- A la sornene, retrer @ pEreer de Cuitson, ZjouEr e
bours el mser pendant 3 min [ vitesse B, Vérier
I'dssaisanerent.
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o N oszofcornes Das I':'Eufm-em [ coviszent, de blonc risque de trés
| mal cosguter or feuf pochd seogers bien rong, -

L Thoes SEE PRAL olpe CAM

o

Grasser = “im
dimetaine

Flmer 4 cnepetiers

U aseer lps crids

« NVerzer e veloutd dans os petits pobrong, gjouter 28 2eu’s
de caille déballés et les copealx d2 amban 2 sausolLdrer
de cacac,

Fairs o reesnd

Mefermmer b= lm en
[ sordan:,

Filet de dorade a la vapeur de citronnelle,
petits légumes vapeur et sauce gingembre

Temps de préparation ; 25 mn | Thermeoemix ¢ 21 mn

La zarniture

2 bells carotses

2 courget es

1 thmia tes cerise

Ll g de zerres de sojz frais

La sauce

2 oignens

_-". I-IETI_J-I'.. EI['. LT H_"Il:_lll.n

A0 c mimgembre rais

S B eald dds curny en poudne

1000 o e lait oo coco

00 g de creme ligquide

2 botte de coriandre fraiche

1300 i de howillon de IEgumes rece nstitué

4 filets de dorade de _50 g chacun environ
caAfe 3Ueres of sams rean

/ .;:J DT Ao c;;ﬁg;f
i

a Sty g he e ol Mgl Bovale, e e Derrd rices & do
cLisEar o le poisEo et DINE TovoureL. -

. Fj:llx;her‘ les carodles et les courpeltes et es couper en fins
jleane. Tougoeer ke toradtes cordd: on deux. Ddpmar tals
Iz légumes cams le pamier de cuisson. Reésanver.

o Cotper les cignors en de oot bas mestere dans 1= bl
hazher penczr 5 sec / v tesse 5.

* Prépaner e pomsson (sale el poanen) el depese es ikl
dans le Varoma. Aouter le reste des inaréd ents de la sauce
dans le bol msérer ke sanier de cuiszon et le Yaroma et
e e przdan 20 mn f Varcna [ witesse 2

= AL momentde serarn dspose ©les lBgumes 2o cer lre d'unz
dusiclle vreuse, deposar un filel dessus, Rlirgr 2 sauce
avart ce napper les filets,




Petits babas au chocolat, chantilly cannelle
ct soupe {roide de chocolat

Temps de préparation :

La soupe froide de chocalat

nil v de chocolar 3 7000 de cacac
doul i soupe dleau

100 e de lait

Ll o de crgme liguide 3553 . 2,
20 e de caere

Les babas

00 g de lznac fbppo 55)

&0 o de cacac amer

{oar e eur de seld

25 o de micl

5w de levore de boolanger

T zesle do viron bache

3 ey

1} g de heurre dioux en perits morcennx

Le sirop

100 2 deau

|50 g de sucre

2 weates d'neange

1 béiton de cannelle
20 wmupe oy rhum

La chantilly cannellz
172 g e créme liguids 32% a0, g

20 o de sucze semoule

| J'H’Pi'lit" tl." COm Eadnn -:lF 1:.-|I1:'It”{ L BRI l_:lrl_‘

-
..-"'rl'?'_.'- ?fu_:"s & ?5"1"’ e ..-'251‘?!95{

o e pos onatire b osyol rop chaod sur des babes, colg risquant dz

w5 faira sclarer .

30 min + Thermomix : 30 mn + Cuisson au four ;

15 mn

B A soaipe Toids cssser o choco at dars e bel el e hadher
perdant 10 sec § vitesse &, Fuiz k= fire fardre avec 'ezu
perdant 4 nn f 507 / -',;-

* [werer e foier, verses le ain, Ia créme et e syore does i
bl el amerer 3 éoulliton pendzt 5 mn/ 100" / vitesse 1.
Cer o poseon. Denarasser dans un réc pient &7 lhisser
bédir avant do plaoe - au frowd, Rrce- e bol,

& e babas s vorser 2 erre le mcac = flaor de cel, = el
2 ovars ot e zeste de ctroadans e Bol = e~ 10 sec
vitesse 3

* Ajcubzr 2 o=cfs st miker [0 sec / vitesse 3. Ajouer les

ooufs restans el mores 10 sec [ vilesse &,

Incorporar TiEes 15 vitosse 5.

[Déhzrrmsser ‘apparedl A bake sans Ui rdoipient el laieer

reposer serdant FC TN dars un encrait tedz. Rincer e

hol. Préchaufer laour & 1807 (h. &) Beurreret fani~erdes

pefite

ST

* Le sincd : Verser tous les ngrécients oo siros dars le bo &
cure pendant 15 mn f Varome /
zoheler [éharrasser dens n récipert =t laisser infuser |2
wenEs de tidch, pus e

* Pendant ce tamine prépasa le crantily a la canisle
Laver 2t essover l= bol scigne ssemiet. | 2 pacsr au froid
avad e fousl et [ ogme perdart [0 mnamy o, Vamas |z
aume ot | canne e dans e Bol @t maxer pecdant 10 sec [/
vitesse 7. Ajoulzr 4 céne, insgrer le folem ef
ACEFAMTIET 4 M/ en augmentant prosressivermant [
vitesse de | 2 4 ~endart = premidee ninre.

& Jzromler es babas, Varsar le oop tiddz cur 2 babes et
s limaer simbinor pendaat 70 e sacher [ oocdBme

poche & doule, servr [z soups

L S

ke oepre ot
;

3 babas, v

I RINH

moules verser lepparsil a babas e

gz lant 15

[vitessa |, Cite o

canclle £ (awlz d'unc

c'Lne guenells de dacs an) eaocsiat,
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N Ea& g Bastrono lique
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4 (Grosses langoustines vapeur,

e
o

LY

Tn;-.ml'.l'i de préparﬂtinn L

16 prosses lamgroostines 08700 b wrnpdsntere amevianie
A0 g d'en

172 mmangue e bce

La seucc

a0 g d'ean

4 jnurines o ety

1500 52 e henre

S0 o de pulpe de margmae mes mie
175 i de citron

- R ;i
e :;(,':f{ Coopittd
'

« Chauffez auelyues mirates vove four sur posizion gri!l oeant do
nopper fow Jofgoustiocs oo suilagon Meade dfoliser bas Bedle |
colaration, |

sabayon mangue gratiné

il mn + Thermamix @ 11 mn + Cuisson au faur ¢ 3 mn

* Préchaufes 2 fou-positor sl 22107 450h 73 Deco lguer

los lansoustices | scparcr @ te de |3 cucue, garcer e
demer anneau. Les 2zler —ars le Varoona, Verser esu
dans Iz bo, memre le Yaomic e place et cuire oo ovapeur
pencant 7 omn /1007 § vitesse 4. Ferdant oo torps,
découper la Motk de rargae ¢ ulerng, ot A pups or
petts dés, réserver A lfince 2 ousson, oliror o Varora,
rncer [ bl

Meline lous lzs elBmerts cu sabayon des ‘e Lol et
progammer 4 mn ) 705 F vikesse 3

[irazear les langruictires en Aoile air are grance Assietre
paszant au four rapos de sabayor, ertouraer ot retirer 2
b coloretion. Skposer la julienre do mzagee Sur les
langoustines
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Filet de bar en crofite d'épices,
purée de panais et patates douces

Termps de préparation : 30 mn + Thermomix © 44 mn 4+ Cuisson au fowr ¢ 15 mn

4 paveés de bar (130 g ciaoun coviren)

La purée ce panais ©

200 de parais

50 g o grbme

100w de Jarr 172 deréne
1900 & d'ean

3 g de Felerre

r.'.j. [, ;. i J|"E Ll:_" !-I{‘I'.I l,J.l;,' hl'l

La puréa de patate douce :

S0 o de petazes douces

[RRCHRTRN I Tail 1072 duid g

130 g deau

i1 o de bewrre

172 ¢. & café d= fleur de sel

[ c. i soupe de cerfzuil, corandre ot ziboulette n-élangds
0 o de sucre

Les épices !

15 g dane &oilde

23 g e cosrbangdne s grains

1R e prosivre i

| pircée de sucre

1 pince dancth

[ opineee e powedie de :H__,leHl_'IILLIII_'
| pinede ole v

0 e dhoale dalive

Savre auz Froils e e

100 g e vin Dl [Bdearader

1l g de nmoules

L o de coues

W de Bewere & tenpd mmmiee ambisnee

(OTF A S
: =i —— -
& Four une bonme temue des érices sr be Ear, huflez le filet, oser 'e |
cop peod s fes Spites el cotioz Vescddend | e bor et se enanger
e bt feoa w

1 1&

Iy

o Lo g e cariate o maloichemr g boegu i ] e sues
morceaux, Mett= les pamais dans le ol aouter les
ingrédients de l purés et cudre pendatt 15 mn / 90° /
witesse |. Cter e gebeler, A B fin de @ cuisson, mser
periad 0 pec [ vivense 7ol older i wioe porde e
Ellﬂ. D'.—':l.'rﬂlfbh'rﬂ =1 I'r.'ih'.—.l'.l'ﬂ" Gake '..'IE.I.-..I'.I.

* | & pude de patete couce  mncer e bol. Inlraduire tows les

ingrédlients dz la purée dz pafates douces dans le bal saul

les Ferbes et cowe perdant 15 mn [ M7 [ vitesse |

Oter bz pobelet, A la sornerie, acute e harbes 2t mos

20 sex / vitesse F. Débarrasser of Eserver gl Lraud:

Fréadrauffer lefour 3 1757 (Ih. &), Posear kes sawes cdte chair

s tiamalast s fooe 1 luiler |2 o3 pzas, BEaricaoote=s

B ey o Do Lol el fos bogpollier ooredaiil 3 rom p 370

;gl Fuis mixer pendast 5 sec 4 witess2 B 3fn de les

concssser; Les poser sie e savés de ar en pressant

fegerement. Sesenver

Lo sapce s fails e rongr ; lavesy e Lol Lagver By Jrmls e

e el b peosen dlans e par e de curesonn, Vs e vin

clams b bl =t ingfrer le panier de cuisor, programones

mercset 10 mn p Varcma |/ -:J.- ain oo les frods ole

[N
v Poendant ce eops enower le posson pendans 1o,
A a sonneriz, retirer le garier d= cuisscn, décoriquer les
rmoues et les cogques et les werse- avec eur us dans e
il Ajmder e beuree 21 Evold@orrer peacatt 20 sec
witesse | (B
Dresge- e poson au certre de lossiete, Qire des
auenelss de 2 surées, napoaer dun flet de sauce aux
e e

o adadnd clee  dpnarmifdiis @
b 1B 7 - st ot B o ) i e | i i ol s e e A
14 Vi
Un Muscader gras et ample gui s@cocordera trés Dien a la
textre et a B savewr du plat, sa befle minéralite fera mervaille
face aux motes iodice cu poicscn.




(akes au chocolat, marmelade d'orange,
sorbet orange-curry

Temps de préparation @ 25 mn + Attente : 3 h + Thermomix : 18 mn + Culsson 3 la cassersls : 40 mn + Au faur : 25 mn

Sorbet orange-curry
175 g deau

* | e sorbet ; verser 'eau, le suore et le cunry dans le ool et
pregrammer 15 mn / Varoma [/ vicesse | Cter le aobekat,
60 g de sucre semoale | o pjoyter Iaga~agar et e jus ¢ orarge et mélanger pendart
2.5 g dogar agar 10 sec { vitesse 4. Laissar tédir ouis verser dans des bacs

300 @ de o darange 3 glagons ou plisisucs petits bass | alsser prendrs
122 ¢. 4 cafe de curry en m”drﬂ_ 3u congélateur pendant au moins 3 h. Pendant ce temos.
Fblanc deeul lavar et rircer le hol. Prénarer | manrehds d'oranges

MMi-COrTiTes.

Hd : i .
Marmelade d'oranges confites | o | o armelaca | varser 'eau dans ane masserole, sjcuter les

oranges et faire beuilir pgazar: 30 mn a feu royen. Les
cpoulien las couper e moroesox, Feire fordre e beurre

10 g de beurre cars une casserele, codter les morcsaux dorange ot b
At g de carsimade cassonade. Laisser cararmélssr er tournant de temps =n
termps. Recowerr d'eau, ajouter |2 sucre semoule et
remuer faire réduire 4 feu moyen. Ensaits verser la
prsparation récate das orangas dans e bol mixer 20 sec /
vitesse 5. [éburrawes et laisser ralroidin

Sooufs (60 8) | o | ac cakeae préchacfarle four 3 1807 (th, & 7). Beurrer des
175 o de sucre seranle :

TOHAD = eau

Lonranpes

=
(@)
oc
w
o.
o
<
O
2
o
i—
i
s
o
25

1M de siere sermoule

Caltes au chocolat

25 g de checalat 70 % de cacan

restles A wiflins, Faire fordre le chooelal dlares ure peils

75 g de poudre damande casserale. Mette las ceufs et le cuce dans = bal et
120 @ dde Facine [Type 43} miélangar peadant 25 sec / vitesse 6.
23 g de cacao - Ajmrre.r la poucre damarde, o fardre, |2 cacan et a eare
8 g de levure chimique et mélanger pendartt 15 sec / vitesse &,
125 g de criane liquide « Verser @ créme 2t e heurre fondi er ncomarer pendant

10 sec [ vitesse G

« Aoutar le chocolar fondu of malanger zendant 10 sec /
vitesse 5. Varger cst apparel dans les moules & routfos et
erfourrer pendant 25 .

* MNettoyer le B Ao mormert de servin verse 'appare] &
sormer dans 2 sl et ke 10 sac [/ vitesse 9. Aouter |=
Elanc d'zeut, 1ms&-er & foust ot meer 15 sec / vitesse 3.

= Sur ure assiette. disposer un czke au chooolit ce k&
rmarmmelade dang un pett verres et une guanzlle de sorbet.
DEpstor ausstdt

80 ¢ de beurre tondu

o " ;
Cog 7iated e aopriptidis @

! Mescl e Sanl-jeany e MEres ke Miooks? Dhoroantt e
’(}fﬂl{j"f'f? :E’?‘f-" "-’f-'fr.:f,g Harr ol | L J
| = Wnisez piutée du chocolat 2 fort peurcentage ot cacgo, o Magnifique vin ambré aise notes de fruits confits, d'écoree
controeIe e l'orange men serd gue melleur avec le curry Madras doranga, da misd ot de pate de coing pour dassocier A la
res Larfarne, o doucaur da oo dessert tout an Fadeant

17
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L ff%{ e f/r‘"" 1Pl féa" rlries

Capuccino de tomates et crevettes roses
a la chantilly de citron vert

Temps de préparation : 20 mn + Thermamis ¢ 7 mn

450 g de croveres roses * Décorte)ues les aevettes puis les mettre dars e bol

B tomares noires de crimde D1 D00 @) pendat 50 sec [/ vitesse 5.
00 g eean de senrer * A lafin de lopératicn. asssisonner 2 poirt. | Sisaaser 100 2
200 e creme Fouice 2 35% moog de crevettes au ford dun verre & vic puis méscrver au Fais.
l e = de 2 citrms verts s Perddam ce temps laver s tormates, sniever e pedorol'e.
Sel Les pesor dans o sol ot rajoutes 2 il e beur poids s
Moivre eall de sourca, Mikar e toir 3 mn f vitesse 5. Fuic recifer

‘Fzzaisonnamert, oasser 4 la passoire fire, verses dans les
verres aved |23 revettes et remetre al. fais.
* Laver et essuyer 2 Bol Verser i creme ef le s des

|
P S 2 ] ) g -
(L o e .._.é;?f’ 2 citrens verts aves lour zeste cans 2 ko, msérer e fouet.
| « Pour obtenir ane bonne chantilly. mettez quelques glacons dans le I Maonter le tout & chant/ly pendant 3 mn ¢ vitesse 4,
bol et mixer quelques secondes pour refroidir Pensemble BoOl- | o Rénariir 4 chantily & la cuilére ou i la doulle sur e

L eputeany, Wour obtiondrex gingi o’ scceflants réotors, o

canuocing de torrata, =t remettre au Fas, Serr bisn frais.

121
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Carré d'agneau aux épices et
son chou-tleur a la noisette

Temps do proparatian @ 10 mn + Thermamix : 36 mn + Cuisson au four ¢

? wraines de cardamome
Lo elee e nmne]le

11 grsing de poovee noir
[obeact o swile drolive

I caed d agneau (900 ¢ 3 1 ke!
I c.oaceld de se

1 téte de chou-few (600 o
1000 g d'ees

3 aniz éwoilees

50 g de nuiselies

S0 o diwle de anizettes

3
s {':':-*'2115“ ey L/j"f?d’

o AfatEr QUEITUES gOures de wnmgec 4 Uoel do octiopage S
chovlenr abfin e frre soctic fos freeciss ewsrloels gdug byyouets, «

iF o :
f---ar,-‘-.}Fia{E:’-/ d}’:’c' ,,g-;‘c:h?;*;f;*::.f.ﬁéé‘i--é ® o

—ar

vale Chetral Daneimen S gean Wila Alepus

I

Ce trés beau vin chilien verra sa force tannigue arrotdie et
adoucie pa la chawr de Tagneaw, st ses ardmes exctgues
saranc sudipnés par Ies dpices du plat,

35 mn

* Préchaiffar = fourd TRDT (th, &),

® Reanin ke cardarmome, 2 aanncle, o nosre, ot lanis Sroilée
&t recuire 2n soudre pendant |0 sec / vitesse 0. A cutor
un Ll Joile ©oolve ot cors 3 min 507 Y vitesse 2.

= Dispeier lo cared dagnzal 273 un ok allars au four et
bien Coomwer o d'Cpocs, do ol of de porvie,. Motra an
fourd BU° (th. &) pencart 35 min

» Ceuper |z ¢apu-lleur en Gualre ©u Tirg 9765 MGrosaux
el el 4 e dzaz e ool aeec leau pendant 30 mn /
1007/ vitessa 1.

* Ak sonrere. egoutier le choutlewr er prenat sor de
coreerver oviron |25 2 de jus de ciissos dans e bal
Reredre o chou dcur zans Iz bol, ajouter L0 ¢ Jde
reselles, S0 dhuile oo nosetia ot e sel et mwer pandant
3 mn / viresse 5.

* Fectifiez lassdisormerenl avanl o2 servic uss—8&t
ceroupez be cams dagtea 21 servsz oved e chou-Teur
AU nolseTes, armese? A8 s de cliksen,



Milk shake chaud de chocolat et

compotée de mandarines

Temps de préparation : 10 mn + Attente ;: 30 mn + Thermomizx ¢ 16 mn 30 sec

4 g de sucre
5 mandarines
S0 g de Daii

200 e chornlar noir (57 %5)

) :;:‘ZLE“ :.-’Ej.‘.i t"—"#;i:f{

[ = Remiplroee e seie par du o de flours, pu-u; parfumer |

| délicarement ce milk-shoke inhahinel. Saupaudrer ag poivee acir ex

| de cammell= moulue.

& Yerser e sucre dars |2 kol =t réduire e poudre tine 10 sec
vitesse B.

= Peler l=x mandarires A vf {monsevar les restes pour réeliser
une marmeaos ou parlumer ane e}, placer les
quartiers dars le bol el progranmene 10 mn [ 80 )
vitessa 4, Déharraszes et disncser a2 corpotée dans
quatre vorres hauls of Sircis. Raservar au rais pencant
i me,

* Nerser |2 lat sl chocolat dars & bol 6 rmn / 60F £ vitesse |,
Az sonnenz dhwner 2 impulsiors de turka.

* Yerser la progparanen dans les verres cormenat |z
compotéa de mandannes eT servir ausstht
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Mem(igastronomique

r,m' wibets rolies ef f-ff%'f??{f-’ ctét celert
et s lauts se5 elals

S TN : /
IHE— ettt cbe Seeerpricon @ e rfry.’xf-.w ol f.gyyw.mﬁj At

/rf:ff:?.'-j f’éﬁ:ﬁ? I W

0 ,
K Aidre e e (el ves
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(ambas roties et
vapeur au celeri dans tous ses états

Temps de préparation

12 ganbas de calibre 16720 crues non congelées
20 2 dbuile Folive

I boule de célen rave

S00 g deman de soonge

Sel

Moives

Pour la sauce satay
O g de it de coco
1O & e erdmie e
d5 4 dE pice darachide
20 e de paze de corry

f{”c*?’? .::I?-c =/ il

e v\'_.\,-l-'\.-\. o,

| & Rajeuzez ame - Touche exutigoe on ‘Lrn..r_rrrl cuive o rhlert avec uwe
d'..'ﬂi golsse de vamlle A veur ds jouer ! o

;.»Z;:’ ?fcr@rﬂ .5;:’55 g P e gl ;:c(;_,{ {.-;.,_a,f:ﬁf

20 mn + Thermomix ; 26 mn + Culsson au Tour

= Seryir a | assiette

: 10 mn

* Précheadtter e four & 180° (th. &),

+ Dlcoricuer los gembes en mettre & dans unopaf alla e ao
‘our ot les amroscr d'un frait d'hoale d'cles, & s le slat=an
vapeur du Warorma et reserver au ias, Peler le o8ar, en
“Esenver une moitic au as, Couper Faul = mioilhd en petits
Clhes (nrunoize] et les mettre da~e le bol. VerserlFeau dans
e bad, cuire |5 mn/ 1007 7 vitesse |

= A la sonnerie merre le Varoma e~ akce et coire 10 mn

Varoma ¢ vitesse | crfourner les z2nbas a riddr pendant
[0 e

* -rgver le Varors et réserver, Betirer Jes gambas du fou-

Sfaliser le purée de cderi en rorsenar |50 g d'zau da
cLssor of mixer pexdars 4 mn [ vikesse 5. Saler ef coivrer
ZEbarrazser dans ure casserole &t rdcserves wn chand
_aver er essurver e bol.

2 }\.-F:|'J"F'.i"rtf|r"=' Iz it mmcstd ol ’#l“'r‘i 3 COuper 1O

morcsany of Iz metre cars e kol avec du sel el du poivre,
mixer pandznt 3 mon / viresse § en wous aidant de (5 spatule
pour ben racler lzs bards,

* Metire tous les ingrédients de B3 sauce dans ‘2 hol et

pregrammer 3 oon [/ 80° 7 ovitesse 5 Doarrassor ot
réserver au thaud avart de servin

Suhvez e Tour ce man du chef pour
mntler 2 purde o quenelle:, formnez 12 semaule d2 cdler
ol das un oevle et disposer harmonirieement les
wambas ders e assioies, Sscomipagnes de ssoce Salay
senviz dang de pstis varres,

Trereper 2 culleres & soupe dans de
['ea1 froid=

Faser |2 purée d'une cu |I#-nlél I1u| e,
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Mi-cuit de saumon a la vapeur d'agrumes et
petits légumes verts

Temps de préparation : 20 mm + Thermomix :

A00 ¢ de haricots verts exera-ting Fraie

8 belles omanges

4 bellza tane qes de sawmon demvaran 110 2
[Cotples par volre poissonnier|

[ (32 - IIII"]Ji'II-IIlﬂh Frais

Sel

[eivre

. F P .
’ }’} PLE il A

o Lane goarsse dail ogsée (sous Ueol) ef qioodes aux foricats verts

fez porfrmerd cgréabie neEar »
S e = |

i __ ¥ A
Cor Piutted Hee ol srrmrd A ™
Marizrzaz Sauignen Sa 3Ok Besis
L
LUin accord épatart | un superbe sauvignon bBlance Moo -Zékndads |
comt |la minéralite et lexpression de fruits ecotiguas et
£ RIS orvichdient parTAiterners A 0o pIAE

39 mn

= Egueater las haricots, Zoster les orangss & of of counar fes
sesles en fines lamerss, Becuailir is jus des orarges dans le
bl

* Dang le Varcma, déposer les zestes des oranges et les
ranchies de saumon parcessus AssEsonncr A volre
corvenanze. Mettre e Varoma =n dace. =t progremmer
4 mn [ Varoma [ vicesse |

= Az fin de la adisson enlewer bes francheas o2 saumeon et les
cmzalles dans du fim alimenare, o5 réervern Fare
o le jus d'orgngz &u bers en prograrimanl 28 mn
Varoma [ vtesse |, &tor |2 nooelet,

o lerdart ce tenps, formar 4 lapde de hancols e les
disposer dans e Varoma ot réerir les Spinarcs sur e
PHaaleay ey, Fleline |0 Varnoms en slace ol programemss
15 mn / Varcima ; vitesse |.

* Sur des soolemes creuscs, dsposer tormonicusement e

suTon me-cut 2t les Bgumes, werser autous le jus
d'orange réduit, Reodfier Fassasooncment.



Poires en deux lextures
a la creme de mascarpone

Temps de préparation 10 mn + Thermomix : 4 mn + Cuisson au four @ 50 mn

B neivcs hicn mitres, des coqféreroes de peeférenoe & Préchautior 12 ow-a 1807 h. 81
Fhole d'olive * Fpliucnes les paires af lae redirer = coetr. Mertre 5 paires
2E0 g doe mascarpono gans un 2lat au four amosées d'un traf dhuie d'olie
100 g de crime Lovide 2 35% m g percant 500 mn. (2 mode de cuisson  permet
20 ¢ Ce suae denpriszonne - B sReeurs dans ks ot
i reof * Uz =5 mattre dzns e bo et mizer 30 sec ¢ vitesse 5.
T B sonpe e cooge en peoadie Crzate repzrar la purée demg 7 verres & Marting, Crétailler

les 3 porss restances er pels wubes o0 les répartie
epzemerT dars les were sur 2 compote de poire
Récrrias g fraiz.
* Pzrda-T e termps verser le mascarpone, la oérme, ke suge
1y at ['reif dins e =ol Insére- le et Frosramimisr 3 mn |/
Lo gc}"c r.:_f,;fw _ £
) ] i U RS AT = AN Tls __—l vitesse &4,
| =L 3 = = Al L i =~
| CLDMETELE d'r. PT.'.I sl'__u |ﬁ_ e .l'r’:hum dL: iersi el e juz s Divinar cetts _':srépar.'-\t.nfn dznz |z quatre werres et
um-_' cusson homiogéne ot répulidre. = . ;
LaadSei S saapcudrez de cacao
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Menu quotidien

‘T ) il fﬂ"ﬁf mrmfﬂf'a. ﬁ(*!ﬁﬁ‘#’" r/:f- fﬂ*;w et

e de bicre

;}ﬂ Cremeux de concombre

Temps de préparation : 25 mn + Thermoamix : 39 mn 4+ Cuissan i la poéle : 2 mn par blinis

Pour 10 persannes

Golee din concam bre

3 teurlles de gélatine (| g/ unié;
| récipient dean rrés froide

3 peais cunconbnes

Poivrc

Sel

150 g d'cau

Boualllun de concombre

2 fenilles de péladine {1 g/ imid]
el un..i.n'_.tf e bes Tronde

250 g de crine liguide

1 concombres

Le jus d'1 citron

1 yaemurt e lury

U hounuer de menthe fraiche

| bougue. de corfandre freiche

* |5 omide de tono - mettre (es feuiles de gélatine &
tr-em}::-er dans  'eau, F‘emhnt ce termps spluder 2
concombres sue 5. Tiller s les concomrbres en gros
mrorceaws et les micer 1 mn [/ vitesse 5. Ascacorner el
passer Iz jus dans une pascoire fire. Réserverle ik, Rincer
le bal, _

© Werser 150 2 d'can dams le el el ehauTar perdart 5 mn /
707 / vitesse |

* Apouer fa gélatine préalablere L essorée entre s doipls,
mehnzer pendart 30 sec [/ vitesse 3. |aisser efroid -
quelzuss minutss puis versar le jus de corcorbre dans e
bol. mélnger 30 sec/ vitesse 4. Agszisnn-er

* Mette 100 5 de polée de concombre cars chaque verrs
puis |=s réserver au fras, pencant 2 h minimuam.

* Lo sodlion oo coneartne e tremiper la gslaling dang
dr l'az. hien foide pardamt |2 mn, _

© Werser la créme darne le bol of amcrer A Soulllion 8 mn f
100"/ vitesse |

* A la sornerie incerporer la Zélatire et Mélanger | mn /
vitesse 3. Diharrasser = bol 2t le drncer

* Mettre le resie des irgrédents dans le bol ecmeer | mn /

X
o
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3
e
&
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3 grosses pommes de terre (1 g cnviren)
1200 2 d'eau

120 & de Larine bype A5

120 g de tarme dépeautre [magasin lan)

1 eeufs

160 i de lart 172 Aorédmeé

15 &= e levure chimioque

1) 2 de caviar d'harere fumé

Pour & persennes

2 g oagpupe dhule darach:de
i micdallons de veau de 100 &

1 000 u de poetites pommes de ferre ratte coupers on 2

G0 g de noseiter hachées
23 g de sucre

2 de pirment d Espeletre
A0 ce vinaigre de Rérds
245 g de coviarcne “raiche
a0 g dhuile darschide
30 g de mie de pain

740 & de biere blonde

Al g de pormme de teme (1 moyenne)
30 g de cienme Ligude

340 ¢ de laic de scia

120 & d'zau

| . acafd desel

vitesse 3,
Jyouter la creme of miker & notaveau pendant | omn S
vitesse B
cplucier ks nommes de teme, les

couper on ofs o7 los déposer cams le panier ce alisson.
Wersar 'eau dars e Lol ntrodaire le panier el progrmmer
20 mn S 907 vitesse 1.
A Iz sonneriz, peser 310 ¢ de pulpe |2 mette cane e bo
avec les aulrss mgredents et meer perdart 30 sec
vitesse 3
Curg ¢gs petts bling dawv une poéle ant-adhésive
pencant | mn de chague cBia.

poser adlicatersent la rousse cu boalan de
coneombre sur @ pe
servir les bine 3 part,

2e aver Jne gquenellz de caviar et

Temps do préparation 2 35 mn 4+ Thermormix 3 22 mn + Cuissen a la poéle : 2 mn

Eohuchor [os pormmies de torme e les pesar cans o panier
ke eunsson. Reéserver Fare chauffer 2 < a scupe dhuile
dhares uree pode and-adhdsee, Colorer les médaillons de
veal perdort | minute pour chacase ces faocs,

reunir lows les irgrécients dans le bol ol
rizer pendant | mn [/ vitesse 4 Découper (0 grandes
feuilles de papier sulfirisé préalaclement bumidifiées =t
pose un nechdllon sur o cbaque zaille) Sur chague
rrdiillr poser use geesse auilées deorrecinacks. Formwer
les dpillates S bescry rgocler ure couche de puaper
suilirsd, Les poser dans e Varomi

inroduice Tous les mgrédients ders le bel
irserer fe panier et metre le Maroma en pace,
Froprareeer nencini 20 min fVaroma [ vitessa 2 Friever
l= “aroma, mxer 10 sec / vitesse 10 =n rhairtcnart
fermement e pobelel a laicle <Tan larchan pour @aler les
projections bouilantes
Fetirer |7 pigce de weaw de |z pagilots ot la dresser au
rentre de [aos ette en réoupérant wute & rmannade. Mettre
I"Gonarre e bifsre sur e vear et gamir de pormrmes de ferre,

T e, W e e e 3 g7 oy




Temps de preparation : 30 mn + Thermoemix : 58 mn + Cuisson av four : 40 mn

R i el e
24U [ de cucre
4 cours erhiers
(ol de beurre
30w de lail
| g clhnile Totive
B o ode jus de cition
250 g de farine
10 g de ley e chimigue

250 @ de lai:

= . & 1
L JALIIEE [RELTEN

%
| ceu

30w e e

1 g de farne

I auusse de vannlls

430 o do mascarpons

40 g de sucrs

Saucn aprame

A i fies G PRInrT T D e
| migces olorange

254 de corfiere -:'.{:uransn_

préchadier le foura | 507 {th 5).
Ir i cduire 240 ¢ de suore el 4 oouls dams e Bol, of alanchir
peadars 8 mn [ vitesse 5 Pendant co termizs metre e
bezurre & londre cans une casserole, Fariner st graisser un
moule 3 tztede 0D on d=s daméte,
Crsaite sjoutar e laf, 2 beume fondu, Mhuils a'oiee ef e
Jus de airen et mzlanger pencart | min / vitesse 5
Puis inir lo bisouit 0 ajoutars: 2 fa-re et 2 I2eire. rélarger
A moomEal pﬂ-r".dant 20 sec { witegze . Vorser lapparel
dans ' mioue & wries Puis cure le bisans pr*n.’im’ﬂ ¥ mn
et 2L touar sulant 3 puissanss du tou
3 CETE MascsTEohe | perdant|a cussain dL s L laver
= o Hm Flacer les jauines d'ozu, Iesdt afarre = |e
sumre aver G0 2 ol it dans e oanl Mikes paadar 2 o/
vitesse 3.
zratier 2 gousce de vanille et mettre les graing dars e
reste du at. Faire boailli le lat. Le verser boullant daie e
2o, of prograrmmer perdant 5 min f 90° / vitesse 4. A
ornedie, o e destenc e Jt&l‘“p-él"a't.l‘e Ef pFSES Tirmant
15 min / vitesse |, Cler e goaoedet,
Frsume zoerer b2 suere et e mascamone et mglangsr
20 sec [ vitesse 3. Bésoreer 2ufie 5. | aver = baol.
presser kes 4 orangss et les 4
1:|r‘|‘|pf-:r: cuases o es versen dare b Lo Slebuiee o jus ce
mcite pendant 25 mn f varoma [ vitesse 1 san: 2 gabelet
s incorporer le corfitare J'erawe pendand 20 sec
vitesse 3.
“milker d2s pats de bisouit 3 Iule d olive. Mettre
e posme oillée de oére rmascaone dessie ef
SELoe agrure autour

i
o




s e e [







p. 140

p. 141




Temps de préparation : 35 mn + Thermomix : 29 mn

Pour 10 personnes

250 g de farine
& jauncs docufs
| covf entier

ALz dianle dioliee

2 oatcer de pommes verte
H0 g de hareng fumé desarfes
1 bouguet de cerfeal

200 ¢ de mceearella

S0 g de mssearpone

1ot g dcan

Fenbwe ol ot e tle 8w aimes
10w de lecule de pocue de torre
17 o dChaile dalive

bel

Foivre

I<ettre les rgréo 21 de la Yate 2 ravicles dars le
Lol et potrr 2 o T '.,[.i , Betre 3 pite, 3 mestlrs en
boule st résarver au fmis perdart | malime, Hinces e
L

pendant ce tamps, épluches les pomirmoy vorlzy,
les couper en 4, stwarer qu il me st pas darbtte sarles
Farengs, Intracuire les pommes, le barcrs ol le cerfeuil
cars o bal ot concasse 2 ot pendzat | mn / vitesse S
Réserver du [as Rincer = bol,
Loz wouper g mozarelhy en gos morcau pus
rrier 5 sec / vitessa 8. Place-trs esiagrés =am dans e
ksl Cuire pendaet 200mn ¢ 90 7 vitesse 3. Au bout de
20, wWials == abteair ame =ales bico Ao
Foerver au cnaud dane e
Remplie un gresdd faileul d'ean et enene: £ Shulliior
Suivaz les dtapes du tous de main oL~ rtaliser 2 disgles
de ravaes @ €ales iz pile nds fincment 20 rodlzae cu a
'z oc d'_re machize a pite, Détaller des cerclasde 17 em
cle elenélre. Les cuire cans Fead boullamte pencart
| “nri. Les raf-zichir dans e '=au sien troide,

2o,

- Poser uns grosss ol &re ce farce au cemrs ces corcles ot

es pher en dedx. Presser |2 pite anour de o aece sow
weler les ravolzs, | es diszozer dars le Varomz of sur e
plateau v=peur. Mettre le Maroma en place <L progarnra
5 mn / Varoma S vitesse | pour sachacds- lengerhe

' dresser lau ravicle au cernue do lassicte,

vl 2w cordonn ce saoe




-

Temps de préparation : 20 mn

Pour 10 persennes

A0 g dle fumer de poisson déshydmne
2o g de laic de woja
50 g dhuile dolive

Li jus de 2 cizrons
00 @ de créme liqeide 13% m. g
e

Poivre

=

130 = de bar [ personne [sans peai ni ar-fre)
150 2 €e caco en poudre

100w d'échalores

0 g de heurre

5% g e vin blanc

U0 g camarante (magasin bio)

&0 o de marscapone
40 g de panncsan
000 g d'eau

Sel

andoe shosordera &

A 1o

I rmsdzion

| Tharmomix = 30 mmn

mtrodure tous kes ngrddients oans k= bol et
programmer 3 mn / 70 [ vitesse 4 Raterves au bain
marie. | aver et essuyer le bol.
parer ke dessus de chaque marceau de bar avec le
cacan en peadre, Assaisoraer ot dsooser dhrs e Varoma,
iEzervern
placer les &che otes épluchées zvec
le Deurre dare ke sol et riker pandant | min/ vitesse 4,
Progezirnrer ensute 5 mn/ Varama / vitessa 2 co_-fal=
resenin b echabers,
Acger & vin blanc et cuire perdan. 2 mn /1007 ¢
vitesse 2,

© Weser lamarante of 'cau cars I bal, melbie b Varoma en

place et cuire 18 mn/ 1007/ hﬂ { wivesse 1. Retirer be
Varorra st réserver [Usou'au servics,
A la sernenig, zouter e mascamane et le parmesan el
rélange: pendat 30 sec/ & # [ vitesse 3.

poser le risotmn au ford oc 'assietts puis be bar
A rackey Sossus o | émulsior d'huile dolve autoun




Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 13 mn + Attente : 2 h

Pour 10 porsonnes

160 8 doe sucre

150 g de lait

2 gousses de venille

16 jaunes d'oeufs

370 g de creme liguide
1 feuilles de gélarine 11 g 7 arird)
I bol deau trés Foade

A0 o e caté frain pasod

S0 g de sucne

325 @ de vaourt nature
200 g de ereme liquide
100 ¢ de framazs Blanc

Al e de sugre

| siphon
500 g de cate chaud
100 g de copeaus de chocolnt

v

L sighon

réal=er un mramal avec 60 o de sure et
Jn peu d'cau dans une casserole. Puis vessor | lait dessus,
Poder a chulliion en récupdrant ziern ot e cararmed au
‘ond de la cassercle
Placer les punes d'ceuls el |2 sucre restanl dars le bol e
TElanger percant 2 mn J vitesse 3. Pendart e temps,
fendra les goniases d= vanile et |28 gremer pour réoupérer
€5 grains.
A I3 cormerie varsar 13 crémz, s saure ceamal et lavanile
dans le bol et care 'ensemible pendart 4 won [/ 100° §
vitesse 3. Puis programer 2 omin f vitesse 5. Verser 2
<réme caramel dars ec verres et r2ssver 2u fraig. Rincer
e bo
ramn/ir [ gélatine dans |2 kol d'ean faide.
Mettre le café et |2 sucre dans Iz bal st melamger pencant
3 mn f &7/ vitesse 2.
I‘fgo.;,te* |z gélating = Inoorporer a2 café suerd pencart
I mn / 80° / vitesse 2. | aisser fiedir avant de répartir [
gelte ar la aréme cararmel enire les verres. Lassor
prendre au frais pendant | h. Fincer [e bal.
mellie s = ngrddionts de
fémuson de yaourt dare le bol et mélanger pencant
1 mn /! vilesse 3, Rempir le siphor avec ce mé ange et y
vider Z rartouches de gz7.
avart la dégussiion, napper aver I'émulsion de
yacut. Puis verser 5 ol de cafe chaud dans les verres.
Cécorar Je guelguess coseeux de chooolal noir
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Menu quotidien

e /J{rﬂ/ff‘

Sl et /ﬂm# i ,-*w;/‘*r-; nolres on chaid /

a‘fg{;ﬁ’_. 5 7 zt‘-r{'ﬁ:-fe;i' et é_;(a.'(ﬁﬁ'-?*} .-err{faa @ cru

cele—ealee ot fet freisgertse

p. 149

(Euf de poule, céleri au lumet de truftes

noires en chaud/froid

Temps de préparation :

(Euf de poule

4 orufs

S04 g e fond blanc

S50 g de us de truffe

p.m e fleur de sel

UM g Eolvre mienonnetts noire

Creme de celeri

130 g ode coeme liguide 5% m @ 1res froide
400 g de célen boule

100 @ de lait entier

1 préce de trufte nore (Tuber melanosporum)

Puree de truffe

1M1 = de bevrre

1 botte de cébette

100 2 d= macddre

5001 g 'can oundrale

150 g de brgures de trufles nooes
4 tranches de pain de mee

|l h + Thermomix : 55 mn | Aufres cuissons :

35 mn

= (Clarifier les neufs (séparer e hlanr des jzines) en nrenant
s de e pas pereer les aunes, Réserver,

* Ve~ter bes Blancs d'oeurs dans 2 5ol avec une painte de g2l
Insérer le fouel & ‘oustter zendant 4 o / 377 [ vitesse 4.

= Faire fondrz [0 g de heurra A |3 czsserale sans le faire
roJdsst Savez les atapes du tour o2 man du chef pour
realiser I'oel” de pole @ bewrrer les mo.les enfomme cemi
spherigue (& am enviren) & laide d'un pincsag zvec e
beure fondu. Tapseer outes les parois avec e blanc en
rEge e creusant lsgérement ad milieu, Ajouter le jauns,
saer et farer suer e hlane,

* Nattoyer |2 bol. Mettre leford zlanc et le jus de tuie dars
l2 hol Prograrnmrer 6 mn 907/ »4

* Pus dsposer les guate moules gamis des cedfs dans le
Waremna el rellre le Varomma er place, cuire pendanl
13 mn / Varcma ! vitesse .

o Do de cdltn 2 overser o crdne diquide dans e bol,
e e fouel o fuetier penclaint 4 mn / en augmentant
pragrassivement la vitesse jusgu'a 4, [Reharasser

=
=
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Paurrer los moules,

Yerser le jaune eewl o
dans le puts,

monle,

_reussEr ur ouits au i a,

Hefermer avers

“u I:v?nc

L ]

dans un récipient et résens au froid.

E;‘JIudlt" le wdlen boule, puis en garder |02 g pour faime
ure bruricese, Mettre le célen boue coups en pris cuzes
dans le bol, veser e lait, asszisonrer st jqstror le fouct,
Pregrammzr 20 min § S0° [ vitesse |. Perdarl v Lomps
hacher 13 truffe.

A 3 sonfese, & e foueT ot mxer | mn f vitesse §,
Melange s ung parte de B oeme de céler avar I3 yunose
de cslen = e 34 ce 3 truite hachée, Assaisonnern
Melre ¢ resie de la créme de célen dare un salacher
apouler 4 argme fovettée et midlangs dél caternent A 'aide
g'ure spaule. Résersor

uree de ol gars une sauterse fare rrousser S0 g de
teurrs 3 lade d'un foust. Aouter ensuits los cébeltes
caclées ot les crisures de tralfe. Faire <ier quelgues
mirles nus céglacer avee le macdre, Racuire du misitg
et ajpputsr 'cau mingrale. Laisser cuire enwinon 30 v i fsu
Iy,

Aa weme do kB ocusson, verser ke loul devs ke bol et
programmar & mn | 70° / vitesse 1 En fin de cukssen
rroeer 15 sec f enaugmentant progressivemant la vitesse
jusqu'a 10. Lasser tédir et résenser au lrais e gjoutant une
fine couche d'huile d'alve poar éviter le desséchencent
de la purne.

Clarher les 50 g de bewrre -=stint © fare fondre
doucement dans une casserole ol enlseer 3 surface
Blanchs.

Dirosszes @ moester le pain de e, Au fore de ['accetts,
cmler avec une cuilldre I parée/orunoise 3 laide c'ur
ernporte-paoe rond,

Disposcr & trancha de pain de mie taasté avee e ozure
clarif. Fuis dermouler et glacer les ceu’s, Ajter 3 l'ade
dune pipete kb purée ce tuffe pus décorer de la tuffe
nachée reszoe,




- Volaille jaune des Landes

I

facon Pojarski
. J

trulfes noires et [égumes sautés a cru

Temoe do praparation 1 | h = Tharmomix ¢ | h 30 mn = fAutrac cuicsens @ 11X h 30 mn

Chapelure d'erbes

1 botta de per! pla

S0 g che jpan dut

2 petizes wolailles jaunes des Landes

La fond blanc et le jus de velaille
2 000 g d'cau

| caroroe

| mignen

2 branches ceo persil

Briadille de thym

1 fteuille de lawrner

1 £k ol pus cies Ll e

I 'I'I. | fLﬂ' HI.F;I ki '!. | H!J['I I'IH_IHII“"-lI: |||:||.|I]
0w e crbme Fpasee

300 g de s de volaille

e entizr

100k g de beurre

3k o o Auile doive

1 branche de thym

L mousse dzil

[.'LJ:I ll..lf..' MRV Jll;HIJLIII.El..L' ]Ir_li.ll_'

po. dz Hewr de sel

Fate

%500 g de farine
7 neufs

q . dzzu

Farce & ravioll
rgs. e o omaan
S0 g de Fore gras
g de moelle

1 Echalore

Lepunpes Wik
Iorarare

1 lenoui!

| conrgecra

| oignon oEnvzeEu

w f

gt I'merbzs - qire s2cher les beroes (persil) en

REECH B S LN 6
deais do fous pergant 13

Le lendermain, rreztre 200 2 ce pain tés dur dans le bol 2t
mixer en 4 impulsions de turbo. Fuis ajouter les berbes e

rior perndant 1 mn / vitesse B (e e

vidaies  lever les blarcs de wolaille et les coaper en gros
TN e, e leats, plens el les amEnchonner
léasremment. Résarver Garder les foizc de woballe au fras.
Cverser | 00Q g dead dans ke bol et les
carcacses dos wolailes casades en gros morceaus, le persl,
le thvm, o laurier et du cel et progremeer 45 min |
Wa-oma J vitesse 2 sans = gooelen, poses | pamer de
cuewon Afn dsvter s crlkboussares. A s sonoeene hlteer
le juis de cuisson chtenu et résenver,

Awsc leg cuigses @t les pardes plus charnues (sauf les blanc)
confectionnar le 1. de volille | metire les meorceaws: dans
le bol aver un bouguet gem, verser | 200 g d'eau - cuire
predant 30 mn ¢ W° 4 -:7 {vitesse | . Fite pnfin oe
cuisson el garder [2s morzeaux de pouet a part.
Int-odiire los morseausx de blanc de walzille dars fe bol e
e pendant | oo vieesss 4. Apocber S0 g du us cs
Uuffe lg zréme éoasse, la moidé ce a trufie hachée et
assasonner. Mélanges pendart 30 sec / vitesse 4, Vider et
rasersar dans ur cul de poule pess sur de B glace, Surcu
parer film recorsttuer s forme de | potrine de volzlle en
intégrant ke rmanchon. Termer be v alimentiiee bisn seré,
Les poser dand e Varama, Bésener aw fraid. [imer ke bol,
verser le fond blarc et e reste de jus d2 trulle cins e bol
Coire perdant 10 mn /907 / vitesse | Al sormeris,
metire e Varomz cn place et cuire pendart |5 nn
Waroma [ vitesse | jusqu'a awoir unc températre & coeur
ce 30 Une (oo cuites retirer s potrines, badigacrner
Epfrement o ceof et encober de 3 chapelure verte an
laszant bien & la main.

Feite chailler une pose anh adbésve pooc g d'hae
c'cliva, |2 gousse c'a el le thym Ajcuter le peurrs ef fare
mousser au Touet. Incorporer ks poilrires de volaile
celicalenznt el arruar sans cesse,

oo Banc

=
:
2
L
ee
o
P
v

|47




| = Ravicls de Tnies ne valalle - préparer 3 pils. Mekre tous
les Iﬂh'tdlt:hl..; darm o I'_:sc:i et programmer perdant 2 mn S
) I ¥ Laisser reposer pendant 30 o Tees noses
d'un Inse. Claler la pite e décaiper de petts cordes &
Pemporte pitce (trviran 3 om ce daméte).

* La sauce | aseler un dcalole et @ faire susre au beurme.

Couperla moele, |25 f22s de volaile, = foie gras et Ie resle

de [a tnfle en potits cubes., Asse sorner de powre, flew - de

sel et un rail de cognac, Aouter Méchaluls, Puis poser la

farce au cenlre des disques de néte. mowiler les boras puis

poREr uh dewasme cercle de pate sur la farce, pincer bos

bards pour bien les soelion

Faire: chauffer un peu 4 ule dans le wok =t faite sauter os

- J e raviols usquta e gu'iks soient dorés,
o YL e -'_u'-f_;’*-i'w{
| o CRITE PRCOTIE PELE dlre réahisee eo flrsieurs Stapes & lavance - e = Ldgumes au 'Wok ; rettover les Epumes, les foumer et e

Dadilon de volaille por ceemple, consevesle au fras

ot bouche e e sl couper e fnemeat 4 |z mandoline. Fésonve au chiaud,
e 2 OGO FENE IO tes as o »
i F i Puiis sauter 2.0 wek pendant / min.
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Cheese-cake a la francaise

Temps de preparation : 30 mn + Thermomix : 25 mn 1 Attente : 2 h 30

Four 12 persennes

Cheese-calie

L g de gélative en Tzuilles (1 g/ wnilé]

500 g de ertme Liquids 35 5 m. g

125 o de sucre semoule

250 ¢ de jaunes d'eeufs

WL o de fromagpe Phladelphia [ow st moret)
50 g de beurre

7 grancs sablés brerons

Glagags: fvaire

S lcailles de gélanme (1 2/ cald)

240 2 de sace semoule

330 g de crdmie 35% 0 g

160 w e glucose

100 g desu

100 g de cowverture chocalat begive Jchocolat blanc)

Confit de fruits rouges

200 @ de frambodses (ow aure [rails rouges)
[0 d'ean

OO 2 e soore soioule

20 de Vitpris

» Chioese-cake |+ metre la gélating & ramelir cans un bol
d'ez | froide.

= Yvoerser oo, le sucre el les juenes d'ceuls dans e ool ol
cuire pendanl 6 mn /907 [ vitesse 3.

= Pup mworporer la gluling el e omage el miger 2 mn f
vitesse 6. A 4 sornede, g outer e beurre et mixer &
neeneny | omn /o vitasse G,

* Cdbarrasser ot mouler aussitdt dans des moules
individuels, lasser tedir avant de les placer aw congélateur
pencknl 2 B | sver et essuver e bol.

# Dilecope woire - methe les Teuilles e gdigtine dans un bol
deey froide poor les rarniclin

= Werser Meau avec le suore. o aerme et ke srop Jde plucoss
dars le bel el coire percarl 7 mn 907 [ vitesse 3

¢ Apacler la eflabng el le chocolal danc lvore el miser
I mn / vitesse 7. Riserver au fras

veser tous k25 ingrédients
nocossares 4 la orealsacon ou confit dans le bol et
pregrarimer B mn f 100 ° / vitesse 20 Citer ke gobelst

* Lot de fruis rouzss

Ciéparrasser ef ksser refroidin
o Dressare o démouler les chesse cake quand ils sonl

bien fermes, =5 ghacer avec le ghicage hoire. Réserver
Sur €ragque assictte disposer un sa3lE breton, ajouter sur le
dessis |2 conll de furs mouges. el poser ke cheesa-cake
sur e conit

=
<
=
1w
o
e
wn
b
2
S
7,
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Ment gastronomique

f"'/frf;;ﬁr o et neles glacee,
tecedle a la mendee fraiclie, Sfeenibon ibekigue

e E53

s ol cabillvead @ lv vebenr o ffé/e"(f)
s garntture d itne baarride

. 5

!
o e

1 o .-:,.'-f 2 } ‘ Jo
_i_)_'_’:r & j(f(f{r/? tl r /;"*f 7 i i ér'r"z’ /4f /f“f.-’r'

o nelre feagon

Gl B




?ﬁﬂrﬁt d'a
nenthe

Pour & personnes

La soupec
4 g e fewilles de gélatine
3y & damandes fra’ches émondécs

e qus ol citron

200 g de créme fraiche linuide 35% m. g

500 @ de rond de poule reconstitug
40 g de miel de lavarde

L'huile 2 kI menthe
00 @ d'hoile Folive
100 g de menthe fraiche

Erazzape

60 g e brousse de nebis

& tranches de jambon ibérioue © cerrano
i tranches de pain

3 hrins dherbes du jardin

15 pétales de Heurs romestibios

M ale el

Pw. de poivre noir

HArrassoire

1 chingis-étamine

mandes g
fraiche.

Eitf’t“
i

%i mbon ibéria e

Temps de préaparation : 20 mn + Thermomix : 16 mn + Cuisson au toaster 1 5 mn

= Lg soupe | isser trempe- laopelaire dans un bol deau
froide pengar; 10mm,

= Eplucher les arrandes, précver e jus du dron, Verser la
crame ot e fond de poule dans le bol et miver 5 see |/
vitesse 5.

= Mouter la gflating, le miel, le sel, = oorre, les crmaniles et
le jus de dtrorn régler 10 mn /1007 / vitesse 1. Oter lo
gobelst Puis mixer |5 sec ) vitesse 8.

= A larrét de la minolerie, fitrer 3 travaes o eninets ol garie
les veres, Réserver au frod. Leve el essuyer bz ol

= uils & e mense omelre & omends aves Phuls 'slive
dans e bol et sregrammer 3 mn )/ 1007/ witesse 4, s
T mn [/ vitegge | Fltre- Uhuile 2 Faide d'une monsssine
dans un dhnois Eavire. Laisser refroids réserver.

® Uweszacs o oouper ke jambon et dispeser en suface de la
soune gacte Kpdrement prse et verser un Ble. d'haile < la
menthe, Conserver ke reftant pour un wsage ulténeor,
Deéposer ['2quvalent de 2 lours du miculin de poivre el
fleLr de sel A la surface

+ Toester les trandhes de pain, lartiner de brousse de brebis.
Diispaser kes herbes du marment ainsi que queltues pémles
de fleurs comestinies.
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Tempe do préparacion : 20 mn + Tharmamix : | h €8 mn

Four & persanies s Deécouper e cabillzuc, leve- les flets Congervsr s

parurgs pour réaliscr o uret de aoisson. Eockor ko
- QiEnong a1 las pomames, de ere.

20ty g dlaignors blancs 121 = Werser 'cau dane le bol. les parures de cabillzud, 1 clanon,

|06 g de porrmes de terrs binge le safran, les alaues, I'al, ume gzmiture aromiloue de vot e

1400 g dean

.2 o de safran .

1300 wcle bl land

chioiz, le 22l e poivre ot ndge- 15 o / 907 vitess= |
Pendant <o temps, épluckor et découper les pomimes de
300 & dalgues wakame [ou 20 g d&shydraidus) terre en tranches de 2 om emviron et former 36 potts
8 b sle presth plait pacss tales A 'emporto-pucer carrs, 1es dpcser cans o
3 genser dall Yarona, metbre o Viroma oo place et care 30 min
2. de poreres Vhirovis Fitess |
Al fin de 1 cLiczon, débarraser les poimmes e tere
darw un plit peu profond, Herer B s o8 cuisson &1 en
verser la rrofié sur les paves de pomimes de terre: alin

P, de el "
G jaunes doenis
& brons de Tavande

& barches de ¢éln {ooeur) quils prernenat Lne bele colkosation safrar. Couvar le plat
vleiine asvve=lle =t oo bl
Accessoires * brsute dsposer les portions de cab laud dans e Varema =10
Petit cmporte-pidce carrs (environ £ cm) régler 15 mn [ Varoma [ vitesse |

= A la sonnerie mette de coté le Varoma, e Je jus de
CLAON & hvers un Chincils Samine aui le peweraes dans
e bal. Ajourer bes jaunes dceufs =t curc 5 mn f 707
vitesse 5. Pordant o2 terips 2mincer "2inon restant en
ol les fines, praparer ke <& en ot b lavands,

» lressage o disposer le poissen sur asdelle, décorer de

persi’ plab, e bane de cbler e de levarvie Algrer leg
| pawvis de pomimes de terre conliles ac s de Bourdes,
déposer 2 rovelles d'oignon blanc 2t parsamer de pétales
dc lavande. MNapoe wotre poisson de la seuce orcfueuss,




Temps de préparacion @ 40 min

Glice chocolat

500 ¢ de Tail

200 g de lait en noudre

863 g de sugre

15 g ds creme liquide 35% m g
|60 g de guanaia

25 g de pate de cacan

Décor feuiliete

3 belles poires Nl liams

| s de citron

1 pamme granny Smith

4 framboises

4 demies sphisres en chooalar de 7em de diamére
(cher wotre pdrissier)

4 dizques en chocalar de / em de diamécre

ks de frambones

A0 g de socre senonle

20 @ dean

100 g e framboises

I fewlle de gelatine = 1 Lol d'ean oide

E:Hu'sécr: chocadal

300 = de lat

20 g oo sucre

200 ¢ de chocolat

200 g ds creme higquide 35% mo g

Broposoires
Empearte picce rond de 5 em de diaméitre
1 siphon

-

+ Thermamlx @ 30 mn + Cuissan au faur @ 20 mn + Atrenes @ 3 h 20 mn

; _ ritrodure tous les ingrédisrts dans |a o,
szuf le r“hrrﬂﬂ 7 |z pite de racan 1 proagrammer 5 mn f
E"D':' S vitesse &,

Incorporer dans ‘zoparsil ke chocolat e la pare de caman,
iz | min f vitesse 5. Bépartr dans does bacs @ glagons ¢l
placer au <angelteur perdant 3 h. Au moment de
servie, werser apparetl & glace Care le bol et miser perdant
t mn [/ vitesse 6.

el el akdee | prachaufier e four a 180° (b, 6).
E:rl "hﬁ* R poires, IM couper en ceux et les ader Rérir
aves o jus de Tramboises ot | jus de crron ac four dars un
petit ple art-acheal 20 mna (807,
Lakser refraidin Suis los découper & aide d'un emipor e
peice de 5o de diarmetrs en prevant dans le canae de
chague poire, Réserver,
Mendans ce temmps, tailles tous 'es parurss (8 chair resarts)
dia e en b Eolucher la 3 pore, |
couper en del.
Dans le premigre meité de la poire tailler 4 tranches ot dars
4 CEEme m’uté filler 4 quartiers. féserver k= lout,
us oo ferrhoises 0 fire tromper L g atines chars [eau
fr 'm:_i-:' De[endr—' Iu sucre dved 'eau dars le bl g ouler les
remboises, podter e oul a epalition asencarc 19 mn /
Varoma / vitesse |, Citer |= gobeet. Debarrzsser dars un
reapient £t lasse- gedin
Fitrer & s de frarrbenses, v Gire fondre ba 28 dbine essords
ea mclangeent a laide d'uas cuilére en bois ot laisser
prendre Ltm“'lTlLr L

Cren gy bysseded

=18 M

clrauffer ke lat avec leoaucre oenckal
ID Ty f 907 / vitesse |,

Verser le chocolt dans be i chaod 2 mseer 20 sec f
vitesse 4. Acuner booréme et mélinger 5 sec [ vicesse 4.
Réserver au chaLd.

Crowsmpr - poser wne lrandie. de pone aiche dans le
centre de cracie assigtt=, posar 2 demie sphere de
chowoal Cessus, gornin le cphere o cubes de poire, puls
ajouter Fémulsion chocalat & Naide d'ua aphon, ot ficir avec
une quenele de glace dooclat.

RPefermizr 13 sphire ce chooolst avec un disque de
chocomt, csposer a pore réuc sur o dsoue,

Apouter ur guarkier de pore ar sssielle, e oglarzge 4 la
[rarmoese, gueoues famboises el quelques sdloets da
porrmes Sranny-Smitk de | em de base.
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(aspacho de tomates et condiments

Fréparation : 20 mn + Attente : 12 h + Thermomix : | mn 20 sec

3 feuilles de basilic |+ Metire les uilles de basiic et estrazon cans le bal et

5 tewilley d'esrason concazees &0 2 impulsions de turbo,
10} g e comenmbine * Eplicmer =2 onszombre, le coupes en goes monsons ot
6 tomote: bien mires peser QU g de chair dans le bol, Louper e tonmates en
I anchnis sals quzrders of les doposer cars e Bod. Ajouter 'andha s sqalé

I ¢ asoupe de concentrd de tomate et concazees 3 cac [ vitesse 5
Do & ocabd de sruce anglaise o Mool e reske des ingrédients doent e ol Jd'uile d'oive,
mEanzer |0 see fviresse 3 Ui ke | mn / vitesse 9
Assaisonnement Fus zesscr e chnos fin, Hectrer |'assz sonnement, garder
Sel e cdlori s Irgc,
Poiwre i rcmalin Lilarc * Légumns de lr gamiture @ épluzhor los oobmons ot |23
Covelyues souties de Tabawco couper en fine brunose repulé e, Démailer 2 pan de me
Vinaigre de Réres en brunoise fne,
Vina gre Lalacigue * Finition et dressace | verser le corteny du cacpadho dans
200 a 300 g d'hoile dolive des veres ou tasscs. Disposer ke semive tallee en fire
brunoise surlz dassus, cuelgues grairs de sel de: Ciuérande,
Garmiture ponre on grars et guelques gidéss d'huls d'olree,
| privivrom rooge 7
II [rexraTTen vt l /r’i*ﬂz‘:{ L'-?.);.'{ Lijjﬁ ER——— =

2 banches e de pain v Prdpares o mEIu.'lgIE- b ovwile ol lofscer mocdeer (oopwil ou

réfripérataur arant de mixver fingment »
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|60

Chapon farci aux verts,
bisque de crevette

Préaparation : 30mn + Thermomix : 1 h 17 mn + Cuitson & la casserole | 3 mn

2 chapons fou rascasses | de 500 2
désarétés nar votsr paissanrier

Farce

1 pousse dail

X poireaux

<0 g de keurre

T opetite botte de blettes

100 g de créping de porc

S g de parmesar ripé

2 jaunas douls

400 g de pommes de beree Shintie

Bisgue de crevette

B orfrey de prosses crovertes

30 g dhuile dolive

1 o1enon

I posse dail

1o asuupe de concentre de lomates
00 e de creme

2 traits de Cogneze

* Lafece : éplucher a gowmse o ail ot = [Spurnes, "ailer les
paireanx en hnunaise. Mettre &2 beurre cans le bo!, zjouter
les poeaux et fake compoter pendant 20 mn 4 90° 4
-y I 0

= Pendant we =emps, e boillic une prande csserolke d'eau
salds, Relirer le verl des lewlles de blelles =L le pongsr
dans Peaw pencart 3 o powr 12 blandhir, Eg:;ultﬂr et
lisser refroidic A 2 fin de Iz cuisson des poireoL,
debarraszer dans un rédpient, Presser es feulle: de bleldes
et les mette ders le bol puis hacher cendart 5 sec /
vibegse 5.

* Frsuile apwcer ke compole de po-eauy, e panmesar et '3l
hechd et mélanger pendant 20 sec / vitesse 3, Claler
farce sur les flets o chapon, s fze tenir b fame avec &
crapine. Les disposer dans e Mo, Bdsseser au lray

® La besque de aevelles © [aver e bal, Mettre loipnen et [ail

dems le bol el hacher 5 sec/ vivesse 5. Verser ik d'olive
tlans le bol, sjouter les téres de crevettes ot faire resoler
perdart 10 min / Varema [ <. Fuis verse- le concentre
tles fewrviale =t e pendzat 5 mn /707 viresse |

* Alasonnoriz, déglecer avee le Cograc puis verser acréme

el cuire senddanl 5 min/ 70° f vitessa | Fus mizer pendant
| oo/ witessse |0, Dol el rmeinterir au chaod dans
vrr rcient flme

= les chapons et s pommmes de terme on ranches & la

vapeur : sinces = bol et verser | 000 g o'eau. Programmer
10 mn / Varoma [ vitesse | Pzndact ce temos &plucher
les pormmizs Ce lerre, ks couoer en rankches fines et les
Admaces dzns = panie- cuisson. A Iz sarrerie, inzérer e
panier 2. 02 Muoma el progienmes 30 mn [ Varoma S
witesse |

* Servar d lassiette | nappez de begue Den chaude.




> Péche Melba

Temps dé pregaration : | B | Attenta 1 2 h

Crémeux a la vanille

q H 1II' Ei'lli:]i[' I]I'le'-r e o oEn ]I! I| Ii-ll'.-ﬂ'. i.‘l{lil.]'._
60 g de lar: entier

2 pousses de vanille

190 g e crime learere 35% m. o

ol ol Jaumnes Seeuls feeal 2 JaUDes o )
H g de sucre semotle

Gelde de framhbnise

2.5 g de gélating on feuille ez un hol d'eac froide
150 g de framboises

1 g de cucre semoule

Pcéches a la vanillc

200 = de péches jaumes
50 g de ligqueur de péche
| gousss de vamlle

L g d= sucre semoule

Hillz shiake e litchi
5 buoules de= glaoe au litchi
Tiul gm e Crome Hr!uide

L) o de lait 172 2créme

4 glacons

« Geide e framhoice

Thermamix ¢ 32 MR

» Crameux a lz vanile @ lire trempes 3 gelatine dans un

granct bl d'em Irovde poor [ el

= |rlrocdumrs tows les iny_.’tixii:—':nts saul b gelatine dans le bol et

riesnpar nendiol 30 sec J vitesza & pus cuire pendant
10 v 905/ vinesse |

» Ajouter lz gélaline et mélanger pendant 2 min / vitesse 3.
» oo &l hoosews dans des weeres, Falee prenedee au frals

petidant | b, Rince-le'bal.
: mettre I3 gélatine A trenper dans
"cay froice pendand |G mm Pendant ce temps placer [es

framboises dars le ool et mmoier 300 sec [ vitesse 8,

¢ Pl e suc = el eoie pendanl 10 g d 80 videssie |

Fiftrer si besoin,

v Siodter 3 galzing ecouttes et melyroer cenda 15 s/

vitesse 4. Lasser refroidic puis verser sur la cramsix,
Laver e kol

» Péches 4 B vamie : fendre la gousse de vamiie en does,

Tailler les péches er petis 985 &l esrmetlre dans le bal avec
aloweur la geiese e wenile of = sucre et cuice pengdant
10 min g 90/ ﬂ M ovitesse 1 telronche el o sposes sur la
pelee de frambose. Rincer k2 bol.

v il vhiabes de lilehn - oo derrear imormant il ocloees oo =

ingrédients du milk shake dzrs le bol et mixer nendan: 20
sec [ vitesse 6.
» Wiarsez dans les verres, Deguster aussinit
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Rovyale de foie gras,
soupe de faisan

Temps de preparatiegn : JFmn + Thermemix : | h 12 mn 20 sce

Roevale de foie gras

230 ¢ da foe grac cuit

150 g de fand blene recanstime
125 g de oréne liguide

3 meufs

3 jeunes doeafs

Soupe de faisan

| poule faisanc

60 g dhuile dolive

I cignon

L2 poirean

1 {15k b e dons] Tlanae

1500 o de bear-e

250 g de créme Liund =2 35% m. o

Accessoires
FAnules de 7 cmode diam e environ

o / o
F, e 3 A .
o e ¥ ol s

i WS rUiesE Mt u':-m chenefle de crdoae mciled o 03 0 S e

BOLE.

Feyac do foe: pras o déseszr (on R ki disesor par
Sotre bl cher volalller) la ponde fAgane puis conper achair
o cés. Récerver Couper le foie gras enodés et les
e dace b el Faive foeelee peadacd 1w £ 377
witesse |

A la sonnzric Ajouter 1z fond blanc, la a@me, es cauls et
lag manec ot mixer pendaT 30 coc / vitoota [0, Facifier
Aesaronmerent, Verser I'sppere | 2 Rosale do foe gras
dans des moules de 5 om o de diem2te coviron 2t kes
depacscr dans I Varoma ot i plateall & vapeLrn Héssnve s

Sonpe de taisan © laver el essuyer le Bo, Verser I'huile
T dang b= Lol el chaolle pesedal 5 e J 1
vitasse: |.

Epucher l'pignon ot lo poircau. A la sornerie. los nettre
dars le ool & swckes en 2 impulsions de turbe. Fuis cuire
aescart 10 mn/ 007 [/ vitesse |

Final dite ﬁjl'JllIl-"- [ |'||,Li v faas o =t 1 IE .f N L I_'I-f'"ll_'l.-_" il
15 mn/ 1007/ 41 fowitemsse L Pl werser b= lord Bianc
Tetre en place le Varoma et programaner 30 mn f
varoma /[ vitesse 2,

Al iy e cuissten, v ser el e g Ol ils oddrie e
acd 22 cuwre 5 mn S 807 / vitesse 3. Démaouler |a rovale de
e pres o et partic ontee los bods A soupe, Passer la ssupe
de faman au chinois et b verser sur la Foyale de foie gras.
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% Homard breton au miel de crustacé,
" émulsion de jus de carottes a l'orange

¢l au cumin

Temps de préparation !

J00 p tle Ccariies

2 pousses d'ail

4 hamards de SO0 o

I warmite d'ern

100 g dhuile 4'slive

100 & de cognec

2 e mgl

& D

"0z de cumin

400 = oo boullon de volaille reconstiteé
250 g e jus de carore frais
Ameth

Accessoirs
{ percle "R ot

30 mn + Thermoemix :

I 05 mn + Cuissom & la poélze : 5 mn

* Lplucher s carottes, les couper er rondelles. i:plujwer
l'ail, Fserver,

* Hemn=lir un gend fatet dean ot amener a Ahlliticn,
T o plewzee Ies bheeeards pereart S ooer, pos o oos aetemd e
gars de lz gacs, Les décorbguen Metire es tées cars le
bol et les nixe - perdant 20 sec / vitesse 8.

= s 2 g,a soupe d'hule dins e bol of chouffer pondnt
Jmn /1007 vitesze |, Pus ajouter ks e et 2 copnad.
her e aobeet of progaammer 10 o/ Yaroma [
witesse |.

w Whrme (2 onigl el 50 g dean el curs pesdanl 5 oo

“aroma / viteese || Peueer an chirss o) rdsspeer

Laver el essuver e ol Preszer les oanpes dars le bol.

Péurr les carattes, fall, le curmis et Thuile Ad'olive dans ke

Lol et pregrammmeer 25 oon /1007 ﬁ J vitesse |. A la

sonnzrie retire la moitié des carottes et ks réserver dans

lz panicr dz cuisson avec de Panzth.

* Sjcuter o us ce rarnte ot e boudlen e wal'e noserls

EArIer de ossrn a la pace do gobeled poor mairmeme

les carottes restantes au chaod & cure 15 mn ¢ $0°

witesse 6. Perncant o= tzmps po@er les quees 21 les pinoes
do nermard & ewle d'olive 2 irroser de gacage au micl,

Ak i ol cusor, céposer ks corores au contre d'une

essiefle 4 laide dun cerce {envron 8 ol parsomer

d'aneth. Gnincar les homards et les déncser sar lassictts.,

Pocer log dinces sur log carothes, rajcuwter |z szuce 2n filet

gl whes cdroles,




Tarte citron,
creme de chocolat blanc

Temps de préparation @ 20 mn + Attente = 2 h + Thermomix : 35 mn + Cuissen au feur : [0 mn

Pate sucree w Verser e osuore dars e bol &l mier 10 sec  wilesse 8 [
g = farne .
2500 v de farine réalisar un sucre sce,

130 g de beurre * Ajoute~ la farine, le beurre, le sel et la poudre damandes

<
W)
+ =
@)
i |
d
<
<
wnd
<

2 & de sl et mxer 30 sec / vitesse 6.
40 g de sucre semoule | W B g eormene reompores Pooul er meanger perdinl
A0 g de poudne damandes Tacalatif] 10 sec | vitesse 6 pour abtznir une odte homogére
Peeub | w dgcerver refraCalour au moms | h (eelle péle peat
. Stre corgeléo) dans un redipiet filme,

Creme Gtron | o Crae duwe o faiee temper laogelalie dans de Peau
2 feuilles de gélatine (1g ¢ pikee) et un bel deau froide sroide. MNettover 16 Bol rélevsr as zsstas d'un amon.
0 g de citron {us et zesies) Werser woaeme el le jus de diron eved ks zesies dans
& uls e bol et amene- 3 Abulition pe-camt 10 o £ 1DOF [

1L g de sucre vitasse |. D2harrasser oo sarder 2. crauc,
20 g de creme 35% m. g * |ntocure les ceufs et le sucre dans le ol =l Blanchis

neacant | mn f vitesse 8.
Creme chocolat blanc -

A la sonncric werser e A du mdlange créme-dtron
fmarcer oo surplus poar une dépustation ulléneurs) sur les
seufs puis armener & bullition pendant 5 mn [ W° / RA.»
Ajouter b oflaline essorde pendanl B dernicre minue,
Laizger tédir puis placer le bal 2u froid.

Mélzmger 10 sec ;/ vitesse 4 puis cuire |0 mn / 807 f
vitesse 6. Déoarresses dans un réapizn. el réserver au
froid.

» _réme chocolat blanc - nettover le bo soigneusemnent,
Verser le sucrs, los jaunss d'eeuts et lafanne dans le bol et

20 g de sucre

2 faunes daul

12 g de forine

00 gz oler Taid

B g e chocolal blane -

g de bearre

T F e CAE programmer | mn [ vitesse 5.
A N -| - e Iz " re & mn ! B0 f vitesse |
« ACERMpAZnez o8 dessert de gnetes. Acuter le lat et cure jc_ﬂda A A
RSB RI e Incopares ke chotchl basc on mortcau 4 bavers @

codvarde ot mélanger pendant | mn [ vikesse 3 Puis
mcorooren lo beure el programirer 20 sec / vilesse 3,
* Cressage ¢ préchaufter ke four A THDT (th, 6 7). Haler s

G PP e RGN ) - phue suurde el foncer des cerdes A fond ounver. Cuire 4
e blarc cendart 10 mar (| faut astenic une pdte ce caule.r
blardcho).

Un accord chassgue et rairaichi=ant, b sawear 3 |a fals siaoree = Damouler les fonds, -;l_jf.JLll";"f' ke cremie citron, Taire tedr et
s neleie du desieer convennat pautaenert bizs aue aromes lei=er mefroidr au rt':’r'rigé'uiw.r perdarl I B

mta Bstructure deoce vin douee Fatured. i ; :

SHRAFINIS - S * Dresser 2 areme chacelat par-dessus.
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Des petits trucs

170

La meringue italienne (réalisc- un sirop au boulé, verser
suf des Blancs mentés) ost plus stable que Mapparail 2 meringuc
ordinaia, A prividgior M'éod par temps oragews | Oette pripa-
ration est by Dase Cas moisses ef des bavaros glanss rotamement,

Faur eviter |a formation d’une peau en surface des
cremes Prises (rréme patissiere par exrmpe) | amponnee
la. surfece avec ur peu de bourre,

Il est récassare dzmiter les ingredients alcoolises ou
acides :eulement ure Tus gu'une créme est roide, sivon o
kit bouillant risque <o coaeulsn

La créme -:E'lal't[i"':,f peut 8t “=és avec ar pau de
rmerngJc italiznns,

Dans la fabrication des pates levees (peains

srioches.. )

o e oellsz pes @ levarg, consllage Uorganisimes wanls,
cans un liguide trop chasd car cela provocooal la mion i des
bactéries ot par conséquent cmpécherat la pousse de la
pe

o Mle mac mettee |3 Evure 20 contact de el
poaar bes bacteries el les fait éclzter.

e Lalizee les ingrécients 3 lemperatare amoan 2 et le pousse

caly eor néfaste

5504 [HUS farde
* Fuiter da rop lassser powsser la ndte ol deviend-ait acide.
Rerouwrer 13 d'un linge e d'un Blesy alirnen dire & abre eles

ronarants o i

Lutilisation de |a levure chimigue : la levurz et Ia
fanre dovest &tre mrmicdes epsermble &l nooroordes au des

nict moment & e pale

en plus...

Pour limiter la déformation des pates a tarte
perndant la cusson, réfngérez les okeces avart la cuisson.

Le g!UtEH est |a F}.I'C![éil'le preésents glaos a faree de blé
et resporszhle de Pélastiz=é ca a pdte. | a T45 rantient moms

de gliten qus [ T55 o0 1RO

Les truffes :

* |=urs ardmes sont pamiculigremenn volatiles, Féparer-les au
dernes minment

= Laocuiszon en cocolle boermétguemest formae lour ost
parteulicrement byorzble, Ellos deivent &ure peléos impéra-
tvornont.

= Hles peovert 2re concervezs dans un mielznge de cognacou
d'Armagnze, de porte, de raders ou de fond brun des veau

puts fustrer 2 la geléelcomnme alément de déear).

Blanchir ez légumes varts dare de |eza houillinee silée
parmEl o geclives e coermeenl e e e oo ke,

du jauniasermcnl el de commserver lear coucur Jd'origing,

Les sauces :

» Euitez de les prdparer ot de les conserver care des doivents
e argent; 8u rique Ce les wr toumer,

o Slyntre MSyeinase e A peis. refdites-la aves on pru
d'Eal

e 5 Jes ngrddiarts soel trop Foids, ajon e de Pean ligle en
prline cpuo i,

e La hellandase @ la saues eu Lop Souss, duez |la wvs un
preare cfren Limac e,

» Ll ya tron oe baurrs 2o départ, TErulson st eiffcie d cboe.

rin rajoLter un pe o'sau bece,




Glossaire

abarttis (les)
Maorceauy accestoircs de diversos volalles comprenznt d'une
art la w82, le cou, les ailerons 2t les oades, daudrs pad e
geue, le coaur et le fole ansi qua les rognons =t la eréte du aoq
Les aliadis wxbeires voncus sépardmime ¢ zont utilisés dars [3
ronfertion dos mgnirs. Los abantis intemnes s lisont en lroes

garrit res of femres,

agar-agar (I')
Subislance mutlagnewe Spaere T Dodnde s e mom
e "rricmss chy s . Fxiral dilgues roiges A fart poduaie
gt fart.

e
appareil (I')
Mélzge dingrédisnts divars, servant & ~Salissr wne poeparal.on
de ouizine, 3 confeciomner um mets | O oit ZULKE Lne masse.
e apparsls sont surtout mrombres: en patisscric.

badiane ou anis etcilee (1)
Srhipte ofgi-ai e dicireme Dnent done e frut est eposlé anis
étilze’ - enfarre d Slaile 3 B branches, eos graines ors e o

Arii=s, W Lsu e,

bette ou blette (la)
Parte potigére pareve de la hetersws, cubieée pour ses
cardes blanchac et dha-nues et s2c =uiles qui reszerben: A
weles de Epinard,
Il Facit dismivgzuer la el A feuiles et |3 bere & carces. Loz betors
it hietras désignent |es faules | l2e ardes sont kes pétioles apla-
e e ¢ s, ol el o de oo, de aussen et d'utilisation,
Paurere =01 calories, c'ent b= [Egurme kkéal pour ceux qui veulent
pordre du poids ot en apsores 3 didie o oolassiue du
talcum ot des fibres.
Le vert oot eulles apparsnte 3 arruare el low) Cozrnrme o
dermmern, on peut servic =t bettes an salade avec de netits

adons, es faire * fondse Y dans une cuillerdée de beurre cu
dhle & senssrvie comime B pour POSER Ln Holzson snlle,
|ushe tombées ar beure, eles apporterayt Ut ettt golnt

mré-idivnal aux guiches, fares el gralins,

bourride (la)
Soupe s possons lroguement provangale. dort e bocilon
sl o en B de cwzeon et lid avec de Mol La bourrce

sEtone we CUEeE qeed oe (g lolle,

brousse (1a)
Frommesa de Frovence cu Corse fbrigus 2 perir du bt de bebs,
Framage frais confertionnd avee du lait de vache, de chivre cu
tle Db, caild, duaile parielement, Le cailags est obtenu
sous action oe b présure ou de lacidfication lacdque.

brunoise (la)
Cibemupe de Baumas en dés minusciles da' | 372 v de chté,
Sowvent Gt gu oewrne, e brieoise est rilsée comme
gariilure di polapes, de saucss et de farces. Ele peut se

consereer gueldues instents scus un lings hurmide

cardamome (la)
Fraie aromel e oe, ong rare de e odlz ce Malabar 20 [rde 22
gont s capsales renferment des granes gu o wechdes wont
ermloyies comme éoce en O erl, Elles ourfament 2 riz, ks
ghteaz, les amelelles, leo bookdl e e v al s el les
Oans les poyvs du Nord, I cardamome condimare les vins

ChaUds, compades o sauses

cebette (la)
Criginaire cu sud-est de a Rarce, la oeoette et o vaete d=
petit cagnen blanc,
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cercle a rarte (le)
Cerde de ferblanc oo concls aflan de dismctre vanoble que les
parissizrs préfrent souvent au meule @il assurs unz meilkcurs
giffusion de la chalcurn

chapon (le)

Fupfsr = ol ramasse, &l char baen Dlanche ef ferme.

chemiser
Metbe une e couche de bewrre, de Taring ou de papier
sufurisd sur e fond 2t les parcis inténsures dur mcule,

chinois etamine (le)
Fazsoire conique en Staming métalligue munie dun manche,
pemet de flrer |es enicas, les hauillons ef les arémes Tnes ot

|2 geldee qui duvert e Tris | e

chocolat ivoire (le)
Chorolat Blane de eoorertore e chacolst de

cormient Jne propartion Sleveées o2 hewrre de ocaran. ce qu

oo reerture

absiinee sowy cinl e Mmior.

ciseler
Pratiquer cusleues indeiang chliques ot peu protordes 3 &
surfece: dun poesson rand (maeerean) afin de fire péndtrer
laszaizonnement. Qland aux herbes et ace gumes, b sont
Lailés @ rrerion reerageus . 20 nes lanigies ou 2n Jés minus
Y

clarifior
Rendre limpide 2t Coire Lne sUbTanee Towbe. I+ canficaton
des ol consiviee & seouror 1o jaune du bRng de rranidre gue
zehui-g ne compone avcune race de jaune: L clarficatizon da
bourrc consste a faire fondrc du aeurre ad Ban-manic,
zats ~ernuer, atn d'iminer = oedt ait, gui fomme L cépdt

slanchitre,

condiment (le)
I'sssasonnerert sstne substones zoutés au rolrs o prdpa
ratian, abors que le condiment, choisi en foncion de Tamnaris
fustative gu'l cree, e un prodal daccoT pagnemend soil un

ngrédien: fou plusieurs] S0 o0 agent de corsendanion.

compoter
Lamse auirs rés enternent une préparat on (sipmons, laps en
Torcsalx, de mzEnigre A ce que 22 zliments se ~Edlisent en

JneE sorte e compote o0 de mamrelade

corne de cerf (1a) (ou herbe &toilée)
Plarte traditonzlle dans 13 cuisice méditerranéenne ol sos
fzulies sajoutent aux saiades mékdes, Lorsgu'an la falt reverir
dans de haike o, Therbe gioige est wn vral répal

crépine (la]
I'me menirane veindée rz gres, Sgalemen appelde "niets" g
apoure les ntestns des animaux ¢ boudhere. Son rcle est
gEnirelerners de me rbenir vz préparaion hathée pendart [a
CEssn.



cuire & I'anglaise
Se dit de lEpumes, de viandes ou de Doossons tratés selor
divars made dn russon Les Ifgomes © ot 4 Tea ar sendis
pares dwze saoes ou herbes Faicles S Visnies eo vulsilles

pochSes ad tuiles dans un fonc bhlne,

cuire i blanc

uire dare wn pltt tres chaud ef sans matiére grasase

cul de poule (le}
Bassine Fémisphanaue senart sutout 3 batre s Elarc

d'orculs au et el y prdpa e dvers aopa els 4 patseria,

déboyauter les crustacés
Crlzwer be Rlet swdr sos b carcasse dles austacss,

déglacer
Fare dissoudre & lade don lgqude comespesdars a |l zporél
P, madere, conspmrned, wingig e oreme bache los sucs
corsteris das un réopi=nt ayant sereis 3 ur Assolage, A ur
SALAE OU A URe cuissan au fouy, afin de corfectonner um jus oo
RIS T8 | mr:q-_'ltl e e e e Ilil ke e G Dol s e i
ks sucs eter e fasant réduire Jusqua ce gdlil acquig-e la consis-

Tamse ol ue,

détendre
Assowpl rone pafe o un apparell en Ui gjoutznt un iguice ou

une substance aparapriéa Thou ko, lait, cewls belus)

duxelles (la)
Hadws de charpigners de Mars, dioenore 20 déchelotes
Etunves dars leoeurre. Efe est wilzes comine farce, garmiiure

LR R l"'l‘_l"llllf'lli I'|III|'!' ot DT Y L ol .-I'. M!!L': r_'i!_g ; LI | 'l’l"_"lli-'\-l

émonder
Termne technigue : retirer [2 peau o ron des amandes.

emporte-piece ([)
I dstersile e (er-bilare ou en acier inoydahle, permsttant ce
cécouper rapidement 2 résulErernent dec shasses de pdit= ce
peatils

[rrres el de Cimensions warables  dvol-sue-venl,

sables. .. .

emulsion (')
Fréparaton obtenus en dspersart un igukde dans une 2utre
aver fequel 1 ne se mdlange sa. Le lat est one émusicn
raturslle formé d2 gebules de gréme en suspension dans Ln
shoorn ol eonbenl cee sobelznnee /b o imasse gl poe L e

rSle d erulsif ant (stabiisart).

espumas (1)
Imstruvrert qu permet délaborer des moosses 3 base ce
e e oo o fronts = chaniily, 1 oo adaptd pour s pracars

o= chaudes ma: corvent auss pour l2s prepambans fro des,

ESF’UF‘I’IEIS
PR =21 il A |.’|"|tl'~n“ (B R VAR |‘|L-‘:".it'||r. ot |'.II'.!CL'IF.|T'A':|'

lian mowsseuse montée oats un sizhor,

atuvee

Csisson plus ou moins longae 3 Jouvert sur fBu mopen avec Ln
rmirrnumn de liquide ou de corpe gras, juste une ou dewx ouils-
rdes pour foomier une vapeun Fas sxemdle, | est isnportant
dater lon marlkes, Ueey de vEpelabinn monse or vapeur o
refcirbe en sucs. La quasi-tora 1 ces Spurmos poieen dire
preparis gins . g cumson il vaseur perred de cor seever ge
min®raux et ohigo-demerts, sdubles dans [ean.
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exprimer
Slhrriner par aresson, b2 jus, l2au de vegetation ou e hquids en
excds dun dimenl S'utifue pour ‘presser e e des agrorees

TROLLTINIIET i,

faire reduire

Faire diminuse |2 vauae dune seucs sar Svaporador

foncer
amir Iz fond dune cocotte, d'un micule ou dune temire, de

barid, de couame 2 Jde phte.

fand blanc {le)
Boulion womzlsd gras ou magre, vblsd pour confedionne
uris selcey ouriouwiller unrapollou wn brass. Les £ &mens gui

le= -.'_'c_'.-rr':|:t_:|_l'.vr|| syt s chrese ernznt daes e G nile e pssor.

fumet de poisson (le)
Réalisé or ouisar: de: panores de poieser, oo fumct pormret de
braser ou de pother
savees Faocompagnement (nommards, supréme an vin olang),

25 poizzors of de confedionner oos

ganache (la)
Crérre de odisseniz ubhste pour parmir ces 2ubemets, loare
dees g maux o des bonbsons, réaliser des pebils 'ours, . a base

e crermies, dhe phicmodal ok beurre = e s e,

glacer
Zkenir & 2 surfaze dun nets Lz cous e surfzoe Brllaee et
lisse. Le gagage a chacd consiste 4 enduire une pidce ouie au
four de jue cu de ford pour quiune minge coLdhe brillante 5=
forme sur e dessus. Le gagaoe des lEgomes consiste & cuire des

oignons, des carores toumés =2n golsses avec e lean do sal,

du beurrs er du sucre, e liquide ce cuigson & ransforme en
sirop et enrobe les 2rumes dune pelbau e onilante ot cammd
et Le wlacawe oo sucre recousie les giieoay chure couche de
foredut ceophue de osacre oru, Duoe gase rovale parles
coore ou s, e phcepe des enlramo s rocouyie os
entrermets & chaud oo 2 troed J une fire couche de rapoege de
frut =u de chocolat (appels "mircir") pour les rendrz brilarcts et
atrayants.

glucose (le)
Gluzds le plus s mzle et ldément €ne estiqus majsw - de toutes
bes wellubes, Raremerl el guel dans les aliments, il 2st le résultal
do laction <es sucs digestiis sur les plucdes zlimentaires.
e srop de ghicose 24 Une matibre vetueuce ot transparents
formds de dvers sooes §oesl e oy en pilssens poor

grasser les sucras coils e ey asseupl s

puanadia (le)
| e croeale Move Arver rand Chu o' Sreérique cu Sud & 70 %
tls racan, Son gl incense mmasse par ces netes flouries révdk

une pussnce o une longuear on bouchs exceptionrelle.,

kurmguiat (le)

Froit dury erbusio woisr du srandarivier eox fouilles Euoiies,
poblo: ol somlaez ez, ouavwd pour o pelils Tuils auss bien
en Alvgue, en s, wn Arncngue gu'aa Brés

el e Tl kel on PHAT IR AL Fiann |a chair L Percarees
comt Iz couleur varie di orangd au rouge orange. ost la phis
it veret® daes fo farnille des ggrores, S ochigie 2o divise on
3 ou 3 wegmenits; olo ost peu julouse oo contient oo gros pegins
cnregzd 15t e

——




l&cithine de soja (l1a)

La [escl-mrns mel un smclsifenl naturs gue P'on lire ndoctcisle-

rraertl s v brademenl s ens ades I'sile de sega

o lecitbine g sur les pites ewees @ el assoupls, ameliore

leweensibl 2. ang=ente le wohirne das arocits &9 ag ssant sur
[elastait et o zoupesas do ghaten,
Ellz frvorse ws laizons entre T'oaa et les malidres prasses.
E'e apporte une meleurs texiure au produrt zinsbau'un plus
grangd maelleirz. Fll2 arolonge 13 conse ~vation des produis,

Elz frvoriss oo Amulsices

mandoline (la)
Coupe-égumes composd de celx lanres ranchante: et
neglabes en aoer nosgydade. ure unie et Mautrs cannelés
TanlarLes oar o cadee en BoBR oo oen métal. Ele st A
Emincar les Baumes =n jlenne o les poremes de ferre en
rhips, irtes, gmifrades. .

manjari {le)
Garand cru de chooolat nor de l'ocgan indien a 54 Y% de cacao
lss A= meileurss Buwes de Madagzezar De lz richesse des
Criclos et Trnitarios oecieue 20 iragies, sechaope un bocguet

aciduls dux reotes de roils roupes,

mendiants {les)
Aumnertirren) oe 4 i sees armenides, fizuns, noigelies of msias
der Makign derv es couleurs feoquent kes mbes des mendiants
du Mo:,nen-.-':\gu . dominizars on bang [zmarde) ranciscaing en
2ris (nos=tes) cames =n brat (rasing et augusting =n viclet

(% o1
I\..‘ ELIE‘:_J

manchonner
Dagager la chal' qu o recouvre: fertairs o5 (eiteletes, plons,
ailes de wokile) pour améliorer lz preseation

mander

Fetirer & peau dun frut gque l'on & ploag2 dans que gques
secondes dans de leau boullante. Le moncags s= fait ensuite 2
Iz ponte din coutess dofice sars ercames A fuilpe. Les
amandes sont prétes 3 monder quierd ewr peau e s déta

COeT ROUA o prEssicn o s dolgrs.

Mant-d'Or (le)
Tredition séulaire partagée entre |z Suisse ez la Franze, k& faon
calort ol Vacheerin Mol O esl saisonmiZee, o [ Sasom 3|
T, LDITITES s Pa 2l Eegremen caulante of cnolueuse,
on cerce le Iromage 2 Jblisart u-es metisre premigre de la
e bok de sapn. Le Vacheri- HMont-d¥Or est egalemment
covend indiszozable de & bofe en sapin cans lagquells i est

regiom

vandu, 5a gaveur ost caractépisde par ces atérres osés de
résne dé€pcea dus 4 13 sangle de bois qui lenmoure =t fait |2
celica des contia sss de fromage.

Tarp: <ol de noverriae ©omal Rl Je vache erten S
molle & crolie lavde ; plisséz, crodic moellouse dun asoec
liss= et brillan, d'une belle couleu- aune

moanler
Murler wne reayonnaise, une vinagrelle - balre ag looel cn

versanl doucerrers an gu de pour obtenr une conmslznce,

panas {le)

i e cisioe carneme les carottes 1 kol ag jus, on puree, au
beurme, er beenet, etc, Dars kos cays anglc-saxons, e pa-ak
seit a oonner du goCt 2u pot-au-tea, Penesz a lutlise- pour
2resmatser b bou llon dun 2ouscous,

Lz panals est wne radne pomagéne ce lafamillz ces omoellifénes
ez 2 carotie i coil gre f2ime, de petite Glle (plos tendre
el oz fibrzoe) el C'un bedu dene arame. Lorsoue = prooye-
teur b sse que ques f2nes, Spparsace ds ces denveres =t
ur gage Je fraicheur. Evitez les pandis mows, jauns foncd, tades
il trés gros
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% FicX
parure(s)
TR oo oeat enkevd aus vandss od s pessons kisouon e
Dare [enbevar la peau, s, arsles, ) el gui sonl ulilisses poos

resalimer e Dioonileaems o e Torads Blanos oo beo,

peler a vif
ozer ke ol deboul clenlewer le aoste ol le zsme oo glssant un
couleda che baut v bas i suredil & courburs du il La cher

du fruT sa wolve & v Cesta-dire @2ns pean blancee (7iste)

poche a douille (Ia)
|mstrumient qLi permat de distribuer Lo proddu oe oonsistance
piteuse. L2 pocke de forme conigue fiite d= srosss taile ou de
nglan © lorsgu'on B comprime. Bngédien. noroduil oar a base
du vk 2u. svpulsd par le ponles sows foome de pelbiles boules
o e o penbing, Les mmibols die B doille sorl de Lol s el de

formes varables  byses, crnelss, denlelés oo apdabs,

poivre mignonette (le]
Zoivre blarc browd. mons arcont que I podre roir (oaie
maturs. rouge ot sécndéo. piquante). La bae ost récettec irés
mirc puis débarrasséc Jo sa €oque par trturage cans fosd
saide, Le pobre migienste conwient powr assaiscrner les
sauces blarches.

reduire
Fair= craufier un lkuide pour le lqiqe ciminuer par evaparation.
Pliss e lepide ast rédhur, plus | conastance deve-t 2passe et

concentree en ol

reserver
Laigsar en atanis.

rouelle (la)
Eoaisze trawhe de Morme rwrds (carmme ure roue) que fon
cowoat dam ke cusszau cu oveau. Far ewiersicn le ool
sapalicpe #odes arches rondes s Eparmes e Ak 3 ocles

Ciames e MAqueraal. ol AlLMTEs [AER0NS ronds.

sirap (le)
La techimgue esl sinpe, ssuics lzs guanblés vanenl selon
usage. |l suffit de faire boullir du sacre et d= 'sau uscuE 2
SORISIETANT S Casirgs !
* Hirop leger (1 pordons desy pour | Dorion de sucre) - s
155 Sy DS s petal ou pour raradicr & apporter und
nouvallc toxnure & ur gateau,
= Sirzp moven |2 pordcns deau pour | porticon de sucre) -
dal pour sucre les corktals, [es theés gacds, et
* dropese: [ porbor d'eau pour | porlion de sucred - pow

o’ rE Tl w2 e,

SLEEer
Fairey cuire clespmermert darg un corss gras un oo |1i|,|::+}||r'\
Soumas, pour lear Tre pordee cne parde de s e 2t
concenbrer les socs cang i oroatiére grasc. Lo roderation dz @
chaleur permat d'avilor toute colorion.

suprémes (les)
Powsr i ggironme, s Bl do e ciair deéoarresste e som domoe oL
e sa pelle pelloaks guiervebe chague quartien Four une wolallz,
le terme "supréme’ dasigre (2 poitne sans pezu &% szns oS,




tourner (un légume)
Fagonner un émrent 2 Paids un soutean d'ofics pour i don-

w
=
<
7
7
O
=
O

e e formc edternees ot réeulicre: il cuisent 2ns de facon
Jniforme, Los pommes de erre sont tourndss on boules, on
olives ou on gousses | les carottes ont tourmées pour unc
bouqueriére, de mémeaoue I3 Sulpe de concombee ph gausses,
lee Thbes de champigions et les olves dénoyautdas.

zesre (la)
Partie colerde de Pecorce dun ageome quion peéléee a loide
un mestear Gu C'lun cowiteas oo, I|ne faul Sas prondre
& partic blarchc entre 'ccorco ot I chain

zester
Predlever | Gooroe extérours, colorde et parfumics dos agnomes,
& laice dun coutezng specal, 1o resteur afin oo [ =dparer de la

dartie nlanckHat= ot améra de = peau e ziste),

riste (le)

Petite peau blanchdtre 2e trouwant entre 13 peau 2t (3 pulpe des
i aorurees, Lo zicte ect amer ot ot taujeurs Mre prélevd avec
précaution,

T e
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Menu guotidien

TrEisheur cx courpethe, crdvte placds & Camance fraiths g 9

izreme orllge de fole gras, espumas de pemime verle. . p.

Brovenies aud cnocolat et ganacne nablieles oL -
Menu gastronomiqus
Velouté de chltasipnas 2ux dpices nouces, champiznong
dJu mormenl, ulfes et roix de Sainl-Jacgues .00 o
=« [zrpoustines de petre pArhe de Lochidy marnées
puiz rStics a kb pandhe, coulant do petits pois et
oioncns cehetta 3 17 réglisce mentwlaes g m
L s esnticues fine tartelzee fondlants au choes I=L'
MEJ"IIF—"l Crereus Fﬂi-‘.’lCl'l-Z-ﬂl'l-E-l""-;'.- s e e i o [
Menu guotidien
Fhoursale oourpetles Tardies oo cow e e e P
Polenta oenrmise auetmfles: oo oo Lol n

Valoute de ponrmes ce terre ratte & huile d'oove,

cavar et quenels de chaqtily. .

Saurmcn epaks 5ok sur [a peau, jus anidule ag I‘u.:qu"' -
Tarte au chocolat et aue fruis de kopassion .00 o .

DAVID ZUDDAS
Menit quoridien

Ul ey efer condfes o i sapaesur poor wne oo
e &g.,lrrﬁs A AT ACT I s

M ole: liew auns, Terouil St oo et boile Jde badicro g

Palr e Chénas ot innmionidep=llen. .. L. L. . B
Menu gastronomigue

Thawean moshi (Créme prise) de Saint- [acques. écime de

s i Tl TR 8 e B P AN R

Corrme un t3jine, gioct d'agneau de lait confit.

Beouabacaiar & LS 2808 L vt i S Ere S e

Paracctta & bz e, (las

[T = R ]

I Bl

L
|

ek
.74
Soupe de freizes du jardic, crére glacie an yaours .. b
Menu gastrenomigue

]
(]

.29

30
3

15
e

el

42
43

[Index thématique des chefs

ERIC WESTERMANN

Meru quatidien
Asperges blanzhes d'Alsace . sagee Maltaiz=
Lotte mzcinée au citor vert cuils 4 la vapsur,
mougs2ine de fencill et miarin ére de eonuillages
3 la coriandre, |
Creme bBriles 3 la berpamote et oouls de Iraise

Menu gastronomigue
Cloauilles bairt-|zoques A Vartichare =t 4 Fhile de
truffe Elancnc. .
Foitrina de Jig=on an chou vert et 30 foe gras,
eusseine de ofled 2t Scha'anes Sorfites
soufflé 3 l'orange, sorbet 2o chocalat 2t granité 2.
Grand marier. . ..

DIDIER ELEMNA
Menu quotidien
Sarcwach au Harc de volaille et cges =
Semowich 2o foiz zras ot marnclace de figues .
sercwiach aw Chamnoagre et bisouits mosas
Menu gastronomigue
Ragodt d= Sant-|acgues et huftres .
rure noire et Mont d'Or en texiure crdmeuse
Sowccz oo mnendianms |

CHRISTIAN LE SQUER
Menu quatidien

Fracdeoz de roduette el ricella, jus de lie 00,00

arlere o= k:‘H‘II'Ti:“‘_\ el frafs sers

Aline rrerger de Blng o ceul, vanil® sux framboises
Menu gastronomigue
of agiculess. .. .
Mar en feuilles oo riz, souilln zos akoies

savsrs v lerrs & Baagoe o funmdos

SourT e Passion & l'ananas éoics, sorbet itchi, | .

GILLES CHOUKROUM

Menu quotidien
| Eg.res minresa an copesin, tréme froieties 31 oy
Cabillaud vapsun, purés = Batterove, condirment
cacdhuéte - pamplemousse - comandme .

Azza au chocclzt

Fl

(=]
=]

-

¢
/4

Lo B e |
il 2 L

B&

o LS




Meru gastronomigue

Créme de lentilles et copeauw de foe gras & b rroutarde

Suprérmes ce poulards dee Landes 4 2 vapeurda
vervaine, navel de Nancy et Ape de radis noir .
Hiz au At st abricaots camme un tramisu

MICHEL BRUNEAU

Meru gquotidicn
Sciupe de cammembert aux petrts blancs de poircaus
et bagilicfin oovceevn v ’
FAzur de sole ot Saitt- soques & I mEliIE
Liuatre-quar: des rerrps mcdernes .. ..

Menu pastronamigue
HEme brules aux creveties 2 mitanres de cépes
i Pl L e s = R

Frcaside de wolzille sux tomatecs o bliges . . .,

iZrumble aux amandes € pommics Yertes L. L

LOIC ET PASCAL PERCU

Menu quotidien
Velnute de potron sux copieais da ambon 4 Ao,
el de caille pochE. L T ——
Fiact de dorade § la vapeur de cironnells, '

pells epames vapeur et sauce gnesmbre ...

Tetits babes au chacnlat, ehamtille coanelis ot

goeape Toede e chooolal N AT T it

Mend gastronamigue

FOSSES ANEOUSHNES VADEUN SANEYON Mantie grating. |

Fiet de bar enaolte d'dpees, purée da2 cangis
= B i ok a o ] = R N S B

(Ciees 20 chooolal, marmelade dorange,

S REE ONANTE Y, oo s s

AKRAME BEMALLAL

Menu quatidien
Cramucdms o tnmakes St cresnattes rses
a & chartilly de citron wert ...
Carré d'agneau aux épices et son choutlewr
R L e A T Th B T

Mk shakz chaud de choociat et oot d-

g =g e Lol

—

i

P

o

= )

-

23

a7
20

i

[
| 0%
|03

|02

[ 10

Mene gastronomigue
Cambas rotes ot vapzur aa oo dans tows scscmats po 127
Mi-cun de saumaon A la vapear dearunmes 2t
polils Kpumes vers ... o S s e e
l'oires en den e texnres 2 la oreme de mascamens o 129
Mene guolidicn
Crémeus de condomoee. ., p 133
Yeau dux noistes pormre ce lerre st Same de g p | 1=
Bizcat d Mhuile d'olive ot agromcs 0 L0 o po 133
Menu gastronomigue
Farvicles, pormme verle el haeng lumde . . cpe 139
Par caca, roto o amamants et emukan dhiale ool o0 140
[ T £ iy A A A F e S e g g R O e P14l
SYLYESTRE WAHID
Meie quatidien
(Ef 0= poule, cé'en au fumst de ruffes noires er
cheuidhfoarl oo vasaes i 08 Y p. 145
YoRalle [#une cas | andes Ao Pﬂ-.‘ar«:kj truffes nores
BN SRR 30 o e e e e p. 147
Lhsestoake 3 BaDCAsE oo o - wuaimne comnee s 0 19
Menu gastronomique
Loure damandes glacde, hiile 3 b menthe friche,
[ I s e e S po 1IR3
Pes e cabillaud & la wapeur d2 @08, jus gamnrs
G- BOUIEE 5 cane s e o o R ...|:-.I5f-
Le chocolat « Frire belle halénz » 4 notre f2con . p. 155
ALAIN LLORCA.
Menu guotidicn
Gaspacho do tomates et condtnerts. . oo vwn oope 159
Chapon fara aus verts, bisque cecrevetz. .. ..ol p. 1580
PicheMeba. . ... .. .. ... B R, 0. .p sl
Menu gastronomique
Fovale de foie gras, soupedolasar, oo 0 oo pe 183
| lzrrart] beresbear o mied e orostais emulsien de
jus dix carcites 3 'graree et al i o e e B 186
larte citroes, ceme dechocsiat blane o 00 L = Al o

N
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=
&
v
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o
w
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2
e
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=
L
L
=
X
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@]
=
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|es Soupes s Ies Entrées

Asparprs blarebes CAka e, saoe Mallaise ge47
Capuce ro de trrares 87 rreveties fnes

3 Jachandilly: Ce Tty WO s v s e v e [
Chawan skl (Créme pese) de L'-l:sun'r [accpies, Scurmes e
coguillag=s auoutuma .. A R T R [
Coaqu e, Sair .-:14IJP..'||.||[|¢|1r'|ﬂ BT Phule de

P Bl o s v e s eaa s e 53
Cordrnes birolde ave creenl s sl e die e by

aupersl. . L e 103
Crérme de Ia‘ﬁlﬂsezcma...- def::cbmuhmvutur L e
Crémelx de concombre L . R 133
Feurs de courgettes farcies .. oo v v e 23
Frafchzur de courgete, adoe glacss 3 ['amande fl i Pu: A58
Totnbies roles el e A celan dees Tons sed dle s 127
Catapaichie ols ormiates 2ol [ 15%
Cirewses langrushnes vapeurn, sabeyan mang.e gratins, . .o | 1S

Lespnarraes: mmirncrst e erpasiis, cremme foerhée au cumy . L LR
hiuf de coue, célen au lumet de trulfes moires &9

Chatldimd . oo namams s L 15D
Ragnilt o Zaimt-lacques et huftes 0 00 o0 L Lup 6T
Ravickss, somme verte s harsmg fumé . ., ... .. .p 1239
Foulea s de roguette & <icota, L de lailue ..., ... p. 73
Royale de foie gras, scupe defasar. . .. S I
sancwizh au Harc ce volaille et oz, oL L 00 a R. Bl
Saveurs & Terre & Ewvigre » furmdes et zoidulées. . ., .. p. 73
LSouoe de carrermoert aux DeTls boanc de poirsaux

(= T ) kel TR L P R AR A A P PN NI R e
Ao damandes glacde, Auils a a merths fraiche

Jembon béngae ... N D R e o155
Lt sz e posuiled cuit vapeur pour uns bochds
delépumesausaadhides . e e e p.o 35
Wilool? de dhdlaignes aux Spicsd douses, O ampignones

du momnent, trufe: =t o de Saint-Jaccues _ 0 o LLp D
Welodld ce porunes de e ale a MFwie diolie,

coviar o7 querelle de chantly . o
Welouls de pobron gue copeaws de jarmbon dAcste,

el ides calle paen b n, 109

Index thématique

l.es Poissons

Fir cacse, daode darmamets ot dmuokion 2k <'olve o
dar e fzulles de iz bouillon 2uxalgues . .. L L
Cabiiawd vapeur, purds de betiereve, condiment
cacshuéte - camrplermouzse - coraadre .. . L LR
Chepore fardiaux verls, bsgue de crevelle, 0.0 .0 B
Des de cabilland & lawapene d'algues, jos garsitone

Airwes bowarile :
Taeen e lies, e, Fencadl e o
Hiet A= mar en orodte d'Ezices, pures de panais

et patate dovos , 4w G e e Ry 2
[Tet d= dorade 3 la vapeur de atronelle,

petits Epumes vaseur sl sauce gimeinbre . .. o
Faor desala ot Sair- langqoee & 'osells . 0 1.

Hermardd bigter an oo cle drustace, smilan ©e

Jun el carores 3 Porangs ol ao om0 R
Les langaustings de petite pérhe ce | octudy NErnées
s riie g b pancha, roaked de petils pois 21

nagnens cehefte A 13 réghasse menthclée . P
Lotte miarnge au citron vert cuite 3 la vapaur,

reedizseline ca ferail 22 mzr nikre de cocuilagss

ala conancre. ..., - .
Mi-cut de saumior & la vapeur Jidl‘l.lrllt-_'s. 2t
petts Epumes varts oL

Saurmnon epak orlle sur | peau, jus acidalé zu Fun |1|u.4.l i

=t hudle o baddane p 3

4G
8]

s

50
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les Yiandes

Carre dagroay aux Eoices of son dnou-flour

Elapokette, . e e s n [22
Torrune un ane, ol dagneay Do lwl wonlil,

bowslponr et frgilseses oo s sios sl
Frocasvee dle voballe gise lorma s oullises 0000 L o 104
Buaitrine de pigenn o cha et 2an Gie g,

moussrre de céler of cchalotes sonfics. oo 000 - eBeb
Suprémes de povlorde des Linces 3 b vepror de

verveine navel de MNancy et rips de sadis i L, 20 B
Volalle jaure des Leedes fagon Zojarsa, builos nonres

et lépumes szutds doma . . L T o 147

Weau qux romeliss, porrmee de berre el Sourmes de ere |, 134

Autres Plats

= bl Ol foe Bra, E40ALMAS e paOMime verle. | o (]

Praleniln e e risasd A aTeE e e o e B 24
Sanchwech de fole groas er marreade de figues . p::52
Tartare Je logumas stRuils oo o5, i v i p. 74
Trute novra =t Mont o O en f=xture crémeze L r.. GE

Les Desserts

Biszuila 'muie dialvocbagrameas: ow o oo B
Mare ranger e slanc o 'meul, ~.r.an|tle- AL I’rarﬂh:: LA o
Broweries aw chooslal ot ganache noesetles 00000 o0 p
Cale furrent. | e A U

Tlakes au checolal, rmarrriedade o cranges,

INDEX THEMATIQUE

sarhet orngs ey, .. B N R AR

T heese cake & Tancs se R R !
Cfrre Brolee § e bergarote < oouls de frase . opa 48
Cnomble aux armandes == pammes vartez L. . L

L chaocolat « Pare bole hédéne » dnobre fagon oo

Les fruits exotiques Tne tartelette fancante au chooolat
Marar, Créreus passion-banane ... iee e .

Mk chake chiaud de checo & ot corpolée de
'TI-|'Ili|.-.|"IlIt"_“-| R L g

Pair de GEnss el nhednndepolan, oo 000 e 30

Pararofta 4 I3 verveine des hgues érrasses . . 43
PEeke: el s ciamsan obininansss i ;

Metite habas 20 choeolat, rhcawlh cannalle of

soupeTrode deionanelat - aces aisees T
Pizza au chocalat = S W
Popes & deux Extuiret A la o 'én'.e de mascarpsne |5

uatre-quart des temips medemnes e e e P
Rz ay et auw abroots comime un trarmss . p
Sandwich au Champagne of Discuits roses .. .
Soces aux merchants |
oot 3 Mzrange, sorbet au chooolat 20 franté au
Carardd raEmern,

H

Sevtlls Passicn 4 lanamas Spicd, sarbet Ich
Soupt Jde Sraises du Jarding c2me glaode au yaowrt .
Tarme au crocalst ot ace fruils e la passicn

fare citron, aéme de chogolatblanc . ..., ... .. &

T Ew

Hecettes rap:des
Hecettes EcONoMIqUEs
Rasarroc Wghene
Aty

Necefies crearfves

';{} leceties “un temps d'avance”

181
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REMERCIEMENTS

-

hotre profonde reconnaissance va 2 toutes les personnes QU Ont CommDUE avec patence st une2 bonne dose

¢'abndgaton d accomplir oot inc "G}‘Eti' vOyape au pays OoS TOumcElX Inagqucs.

Mille mercis aux Grands Chefs qui nous ont ocuvert leur assme sl des emiplois du temps: surcharpés,
souvent avec humour et toujours avec beaucoup de smphoes. & gus noes font partager aujourd'hul un peude
leur caveoir-faire ; et toute notre gratitude 2 leurs scosants. ssssianies & auw seconds grace awaquels lart de

guestions sont au ourd'hu: Slucidées !
Les putlications Thermomix ce sont aussi des illusrztons = == ms=s =0 pag=s Tavaillées dzns 'ombre par

Michel Leprére ot Anne Le Corre aves unc oxiréme gentliesse o un wémable savoir-8tre. MNous ne les
remercierchs jamais assez pour 2 travail titanesque et I'énerpe invests dans o=t ouviage

Bizn sdr, ct une fois de plus, la fine cquipe des testeurs 2 Erpement DEFBODC Par 50N engagement dans 5a
mission et sa bonne humeur sans faille & ener cette averture 2 son =re
[t puis a l'origine il y a également os conacts aves les restaurateurs @ Sandra jossen, Bertrand Lengaione, Cathy

t

Brachotte, Fédéroue leannides, Tznigle Molsr Ca 1y |oubart, Alain Hélary, Gary Boidin, Jean-Clzude
Marceau, Federne Thenon, Kanng Garrau, Ghislane Louver et ['Agence Lponyme.
Enfin mer a Sand-a Jossien et a Bertrand | engaigne pour leur soutien et lsurs encouragemeants et pour avoir
parmis de rédliser we réve iruoyable | loucher les éloiles !

Tous nos remercements 3 aos parlenzires oe Genarabons.C en |Ef~ sersonnes de David Zoddas et
de Gilles Caoukroun, Wine Fassion (wewan rouge-nlanc.corm) sour ses consals éclares.
Merci également & Guy Dogrenne (wwewouydesrenne fr) et le Jd{.quarc.l rangas (Bouligue |12, rue
Chevalies de Sant C.er:rge: 75000 Faris  Autres poinls de vente @ 01 41 97 40 43) poar le prét de
vasselle el oo nappage nécessaires 2 |3 reals: t’_‘:n des pholographies.
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Réglisation PAC : Anne LE CORRE

Prise de vue et stylisme : Michel LEPRETRE et Aude LORRIOT
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Pour comnpléter vatre hiblinthedque,
contactez votre conseillere ou le service clients au 02 51 85 47 47

ou connectez-vous sur notre site www.thermomix.fr
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