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Votre robot cuiseur Companion® x|

a désormais trouve sa place dans votre

cuisine et il s'appréte a devenir votre
meilleur allié!

Ce livre va vous permettre de découvrir

toutes les possibilités que vous offre

votre robot. Laissez-vous guider puis
lancez-vous !

S311323Y4 00 SIW |X UOIUDAWOD

Companion X|

MES 300 RECETTES
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GUIDER

Bienwenue dans 'univers Companion !

Tlow vous remercions de la confliance que vous nouy
appotez.

Votre noweaw 1ol cuirew Companion @ désornais
houé s place dany wathe cuisne el voppréle a
devendy vothe meillewy allié !

Ce livve v vous permette de mieur appréhendel
posibilitéy que vouy ofpre wotre hobot de maniére
Bon appétit et surtout végalez-voun!
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Joute
LA CREATIVITE
FRANGAISE

dans vebre cuisine

Meculiveox

Cordons-bleus, gourmands inspires,

Des
SULUTIUNS chefs en herbe, cuisiniers du
dimanche.. En France, la cuisine est
I'affaire de tous et Moulinex® en est
l'un des ingrédients-clés. Du moulin-

wmmwgm légumes si malin de nos grands-
meéres aux robots d'aujourd’'hui, les

produits Moulinex® incarnent le

savoir-faire culinaire francais dans

Depuis plus de 70 ans, Moulinex® congoit des toute sa créativite. Comme en
cuisine, le tour de main, la qualité des
matiéres premiéeres et une touche

d'audace inspirée font la différence
et signent les plus belles réalisations.

solutions bien pensées pour cuisiner avec

plaisir, facilement et sans contrainte.

Spécialiste en préparation culinaire, Moulinex®

accompagne les consommateurs dans toute

Des chefs de projets aux
ingénieurs, des équipes
de production a celles de
commercialisation, la cuisine
est une passion partagée chez
Moulinex®. Une passion qui
ouvre l'appétit pour les bonnes
choses et qui donne toujours
envie de goUter a de nouvelles
expériences culinaires.

leur créativité, avec des produits simples

d’'usage et intuitifs.

r:* Pour plus d'informations, rendez-vous sur
e 1 WWW.MOULINEX.FR

DES SOLUTIONS AUDACIEUSES
QUI SIMPLIFIENT LA VIE...
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Companion | DEVENEZ MEMBRE DU CLUB COMPANION

MON APPLICATION

Trouvez rapidement |la recette que vous recherchez

I— Suivez l'actualité et bénéficiez des offres exclusives Companion
Retrouvez encore plus de recettes Posez vos questions et échangez vos conseils avec la communauteé
et de nouveautés sur l'application d'entraide Companion
Companion. Mais aussi : .

o CONNECTEZ-VOUS A L'UNIVERS COMPANION
Accédez a plus . ) .
de 800 recettes gratuites en nous suivant sur les réseaux sociaux

Simplifiez la préparation de vos n

repas en suivant le pas a pas

) A www.moulinex.fr/companionxl
Créez vous-méme Vos propres recettes

et partagez-les sur l'application
Companion. Vous pouvez egalement
noter et coommenter les recettes
Moulinex ainsi que les recettes des
autres utilisateurs

Créez vos propres carnets de recettes
et facilitez votre organisation

Créez rapidement votre liste
de courses a partir d'une ou
plusieurs recettes

#  Télécharger dans ! ) DISPONIBLESUR )
@& 'App Store >’ Google Play |

S . ‘ .

La marque et les logos Bluetooth® sont des marques déposées par Bluetooth SIG, Inc. et leur utilisation par le Groupe
e 1 SEB a fait 'objet d'une autorisation. Les autres marques et noms commerciaux sont ceux de leurs propriétaires respectifs.

Apple, le logo Apple, iPhone et iPad sont des marques d’Apple Inc., déposées aux Etats-Unis et dans d'autres pays. / App
Store est une marque de service d’Apple Inc. Android, Google Play et le logo Google Play sont des marques de Google Inc.



Décowrez
—— VOTRE COMPANION -

MISE EN ROUTE

Pour mettre en route votre appareil, basculez
I'interrupteur situé a l'arriere du companion sur 1.

DECOUVREZ LES PROGRAMMES AUTOMATIQUES

Pour accéder aux différents sous-programmes,
appuyez plusieurs fois sur la touche du programme concerné*.

Pour plus d'informations, voir la rubrique « Pour aller plus loin » Page 30

=

Sauce

Sauce ™

Pour accompagner
tous vos plats

™S
\[
Steam
Cuirsen vapeur

Pour préparer des menus
équilibrés et savoureux

£

Soup

doupe

Pour cuire et mixer de délicieux
veloutés ou soupes moulinées

=)

o T

Pastry
Péites

Pour confectionner pains, pizza
et patisseries grace aux vitesses
pré-programmeées et obtenir
de bons pétrissages

0

o ]

Slow cook

Toté

Pour cuire des mets délicats grace
a la combinaison : rissolage, vitesse
intermittente, accessoire adapte,
cuisson maitrisée

G

Dessert

Desert ™

Pour réaliser tous vos desserts
favoris, de la creme dessert aux
iles flottantes en passant par
la confiture

*Seulement pour les détenteurs d'un Companion non connecté et d'un Companion connecté bluetooth.

*Pour les détenteurs d’'un Companion connecté bluetooth, les programmmes Sauce et Dessert ne sont plus en touche d’acces
direct, cependant vous pouvez tout de méme réaliser les recettes associées a ces programmes grace au mode manuel

— VOTRE

DECOUVREZ LE MODE MANUEL

Qr

COMPANION -

Vous pouvez régler vous-méme le temps, la température de cuisson

Pour plus d'informations sur ces parametres personnalisables,
voir la rubrique « Pour aller plus loin » Page 26

o0

Sélection de
la vitesse moteur

2 vitesses intermittentes
et 10 vitesses continues
progressives*

Sélection des fonctions
Turbo et Pulse *

> Turbo
(vitesse maximale
en acces direct)

> Pulse
(marche intermittente) sans
recourir a d'autres réglages*

et la vitesse de mixage.

Sélection de
la température de cuisson

De 30° a150°C.
Témoin lumineux de chauffe :
il sallume au démarrage de la cuisson et
s'éteint lorsque la température a l'intérieur
du bol passe en dessous des 50°C

@

Start
Stop

1 bouton central

-» Validation du choix de votre programme
automatique ou de vos parametres choisis
dans le cadre d'une utilisation manuelle
» Pause au cours d’'une utilisation,
une fois que I'appareil est lancé

> Réinitialisation des parameétres sélectionnés
de l'appareil par une pression de 2 secondes**

V

Sélection de la durée de
fonctionnement

De 5 secondes a 2 heures

Augmentation /
Diminution de la vitesse,
de la température et
de ladurée

*Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, la vitesse 13 correspond a la fonction PULSE. La
fonction Turbo n'est plus en acces direct sur le tableau de bord mais vous pouvez la remplacer par la vitesse 12.

** Pour les détenteurs d'un Companion connecté Wifi, le bouton central a beaucoup plus de fonctions et informe
I'utilisateur sur ce qu'il peut faire. La réinitialisation des parametres se fait en appuyant sur (..) en dehors de |'écran puis en

sélectionnant réinitialiser les parameétres de |'étape




Décowrez

— VOTRE COMPANION -

DECOUVREZ TOUS LES ACCESSOIRES
% I

Pour plus d'informations, voir la rubrique « Pour aller plus loin » Page 27

. ACCESSOIRES - o e

™ “

e couteau hacheiyv ultvablade e couteau pétrin/cancasseur e baiteur

Un trés bon affitage pour hacher Il'a une forme qui lui permet Tres polyvalent. Il sert a
finement les oignons, les soupes, d’homogénéiser toute sorte de pate émulsionner, foisonner, battre,

les chairs de viande ou de poisson mais aussi de hacher les ingrédients mais aussi écraser les purées de
ou tout autre ingrédient tendre durs qui pourraient abimer I'affutage pommes de terre et confectionner

de votre couteau ultrablade des sauces onctueuses et aérées

(4 (6]

25
g

e mélangeur e panien vapeur Lo fond XL

Spécialement congu pour Pour cuire les aliments avec ce panier vapeur, Cet accessoire se positionne a la
meélanger délicatement les vous disposez de 2 sous-programmes qui vont place de I'entraineur (au fond du
ingrédients dégager une vapeur plus douce pour cuire bol). Il vous permet de cuire de

les ingrédients fragiles sans les dégrader ou grosses pieces de viande ou de

une vapeur plus forte pour les ingrédients qui poisson sans avoir a les couper

demandent plus de temps de cuisson

@
() bouchon

d Cet accessoire doit toujours étre positionné pendant la réalisation
de recette, sauf indication contraire dans la recette

Cette position permet de laisser échapper un maximum de condensation et ainsi
obtenir des plats ou des sauces avec une meilleure consistance (Risotto, creme
dessert, sauces, etc.)

Cette position permet de conserver un maximum de chaleur et de vapeur dans
le bol pour toutes les cuissons a vapeur (soupes, etc.)

(0 ) o)




Corseily

— CONCERNANT LES REGETTES -

3 CONSEILS
POUR BIEN S'ORGANISER

ﬂ-ﬁé: N v —

0

Regardez les icones Lisez bien toute Utilisez des
avant de choisir la recette avant ingredients frais
une recette de débuter préparés a l'avance

LES ICONES RECETTES

@

Nombre de personnes Temps de préparation Temps de repos

Temps de cuisson Temps de cuisson hors du Companion
dans le Companion (Four, poéle, casserole, friteuse etc.)

Comseily

— CONCGERNANT LES REGETTES - —

ADAPTEZ

NOS RECETTES SELON
VOTRE GOUT

N'hésitez pas a modifier nos recettes selon
vos préférences. Pour cela, voici quelques
conseils indispensables :

Température

Les ingrédients ayant une température
ambiante auront une cuisson plus rapide
que ceux refroidis (réfrigérés ou surgelés).

Teneur en graisse ou en eau

Attention aux ingrédients que vous
substituez aux ingrédients de la recette
initiale : certains ont une teneur plus ou
moins forte en graisse ou en eau, ce qui
impactera la texture finale de votre recette.

Taille

Attention a la taille des ingrédients que
vous placez dans le bol. Ills peuvent
impacter la qualité du hachage, mixage
mais aussi et surtout le temps de cuisson.

CONSEILS
CONCERNANT LES RECETTES

Si vous ne préchauffez pas votre four, le
temps de cuisson de la recette augmentera.

Le matériau (silicone, métal, céramique etc.)
ou encore la taille du moule influent sur le
temps de cuisson : les moules larges et peu
profonds auront besoin de moins de temps
de cuisson que ceux petits et profonds.

Pour vérifier si votre gateau est cuit : insérer
la lame d'un couteau : si elle ressort seche (ou
avec quelgues gouttes), alors votre gateau est
Ccuit.

Pour la montée de la pate : une température
ambiante favorise la montée rapide de la
pate. Attention, la température ne doit pas
excéder 45°C au risque de tuer la levure.
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» COMMENCER -

Temps total : 7 min

@ | 8

Pastry

5 min

O

6 personnes

Q)
TS

40 min

3 min

PATE A PIZZA

ES

B R s e s i S, N o .

25 cl d'eau tiede

/ Mettez 25 cl d'eau tiede et la levure

VOICI B RECETTES
POUR VOUS FAMILIARISER

+ Les différentes fonctionnalites
(programmes automatiques et manuel)

+ Les differents accessoires pour
réaliser les recettes

50 g de farine 4/ Dans le bol du robot muni du bat-
. B anmbraysasg p{;55|b|]itE-5, de recettes 50 cl de lait teur, mettez la farine, Ie‘ lait puis
3 50 g de beurre en morceaux assaisonnez de sel, de poivre et de
E:I LIEVoLus FJGU Ves E‘Bl fi & muscade. Mixez en vitesse 7 pendant
- 1min. Ajoutez ensuite le beurre coupé
Poivre en morceaux puis lancez le pro-
Muscade

20 g de levure de boulanger fraiche

(ou 10 g de levure de boulanger séche)

400 g de farine
1 pincée de sel
2 c.as. d'huile d'olive

de boulanger dans le robot muni du
couteau pour pétrir/concasser. Lancez
le programme pate (Pastry) P1. Aprés
30 s, ajoutez la farine, le sel et I'nuile
d'olive. Dés la fin du pétrissage, laissez
pousser la pate dans le bol pendant les
40 min du programme.

2 Etalez |a pate et garnissez-la selon vos
godts.

Temps total : 14 min

KN

5 min

©

8 personnes

=A

Sauce

W g B

9 min

ko

SAUCE BECHAMEL

gramme sauce (Sauce) en vitesse 4 a
90 °C pour 8 min.

*Pour les détenteurs d’'un Companion connecté bluetooth, vous pouvez remplacer le
programme SAUCE par le mode manuel avec les parametres indiqués.




Pour
- COMMENCER -

Temps total : 45 min

Pour
» COMMENCER -

Temps total : 31 min

o Q& “ 1l & g
ke &4
|| % Slow cook || % Soup
4 personnes 10 min TS 4/6 personnes 5 min SEEE—
z,,© [Geo=] z,,© [Geo=]
o [ S 2. .k 0 | S i
35 min . 26 min
- ®
I
4 paupiettes de veau 5 4 Epluchez l'oignon, coupez-le en quatre, le programme mijoté (Slow Cook) P2 a 4 courgettes (800 g) 8 4 Lavez les courgettes et coupez-lesen 4 Mixez en vitesse 12 pendant 1 min.
80 g d'oignon = puis mettez-le dans le robot muni du 100°C pendant 30 min. V2 cube de bouillon de poule . trongons. Mettez-les dans le robot muni Servez chaud.
hui i a couteau hachoir ultrablade. Mixez en i@ . du couteau hachoir ultrablade. Ajoutez
3 cl d'huile d'olive iy § Servez chaud. 4 Kiri = i
20 cl de coulis de tomates 3 vitesse 11 pendant 10 s. 60 cl d'eau " 1/2 cuble de bouillon de poule et versez
15 dle fienel dle vem : 2 Remplacez le couteau hachoir ultra- o Sel ; 60 cl d'eau. o
£+ [oyins CREsiE G e . blade par le mélangeur, ajoutez I'huile P Poivre . Lancez le programme soupe (Soup) P1 NI
s .g : et lancez le programme mijoté (Slow Pour des paupiettes a la Normande, = pour 25 min. Ce velouté est ideal pour les enfants.
1 pincée de piment de cayenne 4 Cook) P1a130 °C pour 5 min. rempla'cez le coulis de tomates par " Ala fin de la cuisson, ajoutez le Kiri® Pour les plus grands, ajoutez'1 cac.
Sel g 3 Ajoutez ensuite le coulis de tomate, le A LT L © ar l'ouverture du couvercle. Salez et SN L IR b e vl
Poivre X fJ dd | le pi '| ajoutez 250 g de champignons et 10 i 2 . ’ Vous pouvez remplacer le Kiri® par
g ond de veau, l'estragon, le piment et les cl de créme. : poivrez. du fromage frals.
R paupiettes. Salez et poivrez. Puis lancez .

Temps total : 46 min

Temps total : 12 min 30 s

© N

® =
Steam

PUREE DE POMMES DE TERRE

© N

4 personnes 15 min 6 personnes 10 min
z,l® [Goo=] z,l® [Goo=]
0 [ S = o, 0 | S
i
31 min 2min 30

SORBET EXPRESS A LA FRAMBOISE

800 g de pommes de terre 1 Epluchez les pommes de terre et cou- lait, le beurre, le sel et la muscade, puis 100 g de sucre glace 4/ Dans le bol du robot muni du cou- 4 Répartissez le sorbet dans des cou-
0,7 L d'eau pez-les en cubes de 2 cm. mixez en vitesse 6 pendant 30 s. 500 g de framboises surgelées teau pour pétrir/concasser, mettez pelles. Puis servez avec un peu de
15 cl de lait demi-écrémé 2 Versez07Ld'eaudanslacuvedurobot 4  Servez immédiatement. 2 blancs d'ceuf le sucr’e glac.e avec les framboises m(::*nthe ciselee et des framboises
50 g de beurre et mettez les pommes de terre dans le 100 g de framboises fraiches ;Lérgelees‘ e B e Ieches
Saf panier vapeur. Lancez le programme Quelques feuilles de menthe e

vapeur (Steam) P2 pour 30 min. SN Ajoutez les blancs d'ceuf puis lancez le N
Muscade -&f)- -&f)-

ee 000 c0000c0000000 000

3 Quand les pommes de terre sont cuites,
videz I'eau du bol, puis placez le batteur.
Ajoutez les pommes de terre et mixez
en vitesse 6 pendant 30 s. Ajoutez le

Vous pouvez ajouter du fromage dans
la purée. Il est possible de réchauffer
la purée en vitesse 33 80°C pendant
5 min.

@0 000 c000000000000 00

robot vitesse 12 pendant 1 min.

3 Ala fin du programme, raclez les bords

du robot puis lancez a nouveau le robot
vitesse 10 pendant 1 min.

Remplacez les framboises par
d’autres fruits surgelés. Ajoutez un
peu d'amandes effilées légerement
dorées.

*Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, vous pouvez remplacer la

fonction Pulse par la vitesse 13.
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— INGREDIENTS DU PLACARD - — INGREDIENTS DU PLACARD -

CONSEILS CONCERNANT LES INGREDIENTS'

> Privilégiez des ingrédients frais

> De maniere générale, le poids des ingrédients qui est mentionné dans les recettes
fait référence a des ingrédients qui ont été déja lavés mais aussi épluchés

> Afin d'arriver a un résultat le plus optimum possible, découpez
les ingrédients en cubes réguliers (2 cm x 2 cm maximum) Lrai ot Vel G ondl

forte de Dijon

Les ceups e beurre e lait
calibre moyen non salé entier ou demi écréme,

n'utilisez pas de lait écrémé

( o

Lo pommes de tewre
£a,ﬁa/u'lw £emuyw £’dee Préférez des pommes de terre a chaire ferme (charlotte, amandine,
) " o ratte..) pour les cuissons vapeur ou les mijotés puis des pommes de terre
el sucre blanc préférez I'uile d'olive vierge a chaire farineuse (bintje, excellency..) pour les purées ou les soupes

ou extra vierge et I'huile
de tournesol de premiere
pression a froid

* Sauf mention contraire dans la recette
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—— PRODUITS DE SAISON -

Fromages

Bleu d'Auvergne, Bleu de Gex, Bleu des Causses, Boulettes
d'Avesnes, Brie de Meaux, Brie de Melun, Broccio, Cabécou,
Camembert, Cancoillotte, Coulommiers, Emmental, Epoisses,
Féta, Fourme d'Ambert, Gorgonzola, Langres, Livarot, Maroilles,
Mascarpone, Mimolette, Morbier, Mozzarella, Munster, Neufchatel,
Parmigiano, Reggiano, Pont-I'Evéque, Pouligny-Saint-Pierre,
Reblochon, Ricotta, Saint-Nectaire, Tomme de Savoie

y’
=

Fruity

Abricot, Amande fraiche, Banane, Cassis, Cerise, Fraise, Fraise des
bois, Framboise, Melon, Mlre, Pomme, Prune, Rhubarbe.

Abondance, Beaufort, Bleu d'Auvergne, Bleu de Bresse, Bleu des
Causses, Boulette d'Avesnes, Brie de Meaux, Brie de Melun, Brillat-
Savarin, Broccio, Camembert, Cancoillotte, Cantal, Chabichou,
Comté, Crottin de Chavignol, Emmental, Epoisses, Féta, Fourme
d'Ambert, Gorgonzola, Gruyere, Laguiole, Langres, Livarot, Maroilles,
Mascarpone, Mimolette, Mont d'Or, Morbier, Mozzarella, Munster,
Neufchatel, Ossau-Iraty, Parmigiano Reggiano, Pont-I'Evéque,
Pouligny-Saint-Pierre, Reblochon, Ricotta, Rocamadour, Roquefort,
Saint-Félicien, Saint-Nectaire, Sainte-Maure, Salers, Selles-sur-Cher,
Tomme de Savoie, Vacherin-Mont d'Or, Valancay.

Swu"

Abricot, Amande, Banane, Brugnon, Cassis, Cerise, Figue, Fraise,
Fraise des bois, Framboise, Groseille, Melon, Mirabelle, Mare,
Myrtille, Nectarine, Pastéque, Péche, Poire, Pomme, Prune,
Quetsche, Raisin, Reine-claude.

Artichaut, Asperge, Aubergine, Betterave, Carotte, Céleri, Chou-
fleur, Chou rouge, Concombre, Courgette, Cresson, Epinard, Feve,
Lentille, Navet, Oignon, Oseille, Petit pois, Poireau, Pois gourmand,
Poivron, Radis, Salade frisée, laitue ou romaine, Tomate.

Poirsons et fuiits de mer
Brochet, Chinchard, Coquille Saint-Jacques, Dorade grise, Eglefin,

Hareng, Homard, Langoustine, Lieu jaune, Lieu noir, Maquereau,
Merlan, Saint-Pierre, Sardine, Thon blanc, Tourteau

Léqumen
Ail, Artichaut, Aubergine, Batavia, Betterave rouge, Blette, Brocoli,
Carotte, Chou de Bruxelles, Chou-fleur, Chou rouge, Concombre,
Cornichon, Courge, Courgette, Cresson, Epinard, Fenouil, Féve,
Haricot vert, Laitue, Lentille, Mais, Mesclun, Navet, Oignon, Oseille,
Patisson, Poireau, Poivron, Radis, Salade, Salsifis, Tomate.

Poirsens et puiity de men

Anchois de Méditerranée, Calmar, Colin, Coque, Dorade grise,
Eglefin, Grondin rouge, Hareng, Homard, Langoustine, Lieu jaune,
Lieu noir, Maquereau, Merlan, Moule de bouchot, Rouget, Rouget-

barbet, Saint-Pierre, Sardine, Tacaud, Thon blanc ou Germon,
Tourteau, Tourteau breton.

L
—— PRODUITS DE SAISON -

Fromages

Abondance, Brillat-Savarin, Broccio, Cancoillotte, Cantal, Chaource,
Comté, Emmental, Epoisse, Féta, Fourme d'Ambert, Gruyére,
Mascarpone, Morbier, Mozzarella, Munster, Ossau-Iraty, Parmigiano
Reggiano, Pouligny-Saint-Pierre, Roquefort, Saint-Nectaire, Salers,
Vacherin-Mont d'Or.

Fruity

Banane, Chataigne, Clémentine, Coing, Figue, Kiwi, Mandarine,
Myrtille, Noix, Olive, Orange, Péche de vigne, Poire, Pomme, Prune,
Quetsche, Raisin.

Fromages

Beaufort, Brie de Meaux, Brie de Melun, Broccio, Chévre frais,
Comté, Crottin de Chavignol, Epoisses, Gruyere, Laguiole, Langres,
Livarot, Maroilles, Munster, Neufchatel, Pont-I'Evéque, Rocamadour,
Roquefort, Salers, Vacherin Mont-d'Or.

Ananas, Avocat, Banane, Citron, Clémentine, Fruit de la passion,
Goyave, Grenade, Kaki, Kiwi, Litchi, Mandarine, Mangue,
Pamplemousse, Papaye, Poire, Pomelo, Pomme, Orange, Orange
sanguine.

——

8lautomne

<
Légumen
Betterave rouge, Blette, Bolet, Brocoli, Carotte, Céleri, Cepe, Chou
chinois, Chou de Bruxelles, Chou-fleur, Coprin chevelu, Courge,
Cresson, Endive, Epinard, Fenouil, Laitue, Mache, Mais, Navet,
Oignon, Panais, Pied de mouton, Pleurote, Poireau, Potiron, Radis,
Rosée des prés, Salade, Salsifi, Topinambour, Trompette de la mort.

Poirsens et puuity de mer

Anchois de Méditerranée, Bar de ligne, Bulot, Calmar, Colin,
Congre, Coquille Saint-Jacques, Dorade grise de ligne, Eglefin,
Grondin rouge, Haddock, Hareng, Huitre, Langoustine, Lieu jaune,

Lieu noir, Maquereau, Merlan, Moule, Palourde, Rouget barbet,
Sardine, Tacaud.

Betterave, Brocoli, Cardon, Carotte, Céleri, Chou, Chou de Bruxelles,
Chou-fleur, Courge, Cresson, Crosne, Endive, Epinard, Mache, Navet,

Oignon, Oseille, Panais, Pissenlit, Poireau, Potiron, Radis, Salsifis,
Topinambour.

Poirsons et puuity de mer
Bar de ligne, Brochet, Chinchard, Congre, Coque, Coquille Saint-
Jacques, Dorade grise, Eg\efin, Grondin rouge, Hareng, Huitre,

Langoustine, Lieu jaune, Lieu noir, Maquereau, Merlan, Poulpe,
Sardine, Sole, Tacaud.

e —

Source : www.mangerbouger.fr
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LE NETTOYAGE

] +

-+

+

Lorsque vous réalisez des préparations collantes,
il est facile de faire un pré-nettoyage du bol et de
I'accessoire sales. Versez 0.7L d'eau chaude dans le
bol, T goutte de produit vaisselle et I'accessoire qui
a été sali. Programmez 'appareil en vitesse 8 a 80°C
pendant 5 min puis appuyez sur start.

Dans le bol équipé de son entraineur, versez une
louche de vinaigre blanc (environ 100ml), et laissez
agir 1h, puis videz le bol, démontez I'entraineur et
son joint, rincez a I'eau claire toutes les piéces.

S'il reste des traces, utilisez un tampon en laine
d'acier. Vous pouvez remplacer le liquide vaisselle
par du jus de citron, du vinaigre blanc, une pastille
de lave-vaisselle dissoute dans I'eau (laisser agir le
temps nécessaire).

Afin d'atténuer la coloration, frottez les zones tachées
avec un chiffon ou un essuie-tout imbibé d'huile
alimentaire puis procédez au nettoyage habituel.
Il est indispensable de procéder a ce nettoyage
immédiatement aprés utilisation pour atténuer la
coloration.

Par mesure d'hygiéne, il est conseillé de démonter
le couvercle, le support joint et le joint apres chaque
utilisation et de bien nettoyer chague piece.

LA STABILITE

Votre appareil est équipé d’'un micro
processeur qui contrdle et analyse sa

stabilité.

En cas d'instabilité, la vitesse de rotation
du moteur sera automatiquement réduite,
si cette instabilité persiste, le moteur sera
arrété et « STOP » s'affichera sur votre écran.

/ Vérifiez que la quantité d'ingrédients
n'est pas trop importante et que la
vitesse utilisée est adaptée

2 Vérifiez que vous utilisez I'accessoire
recommandé

3 Puis redémarrez votre appareil
normalement

L
— INFORMATIONS PRATIQUES -

LA PRATICITE

| NV Les 4 accessoires ci-contre sont
P pourvus d'une zone de préhension.

La bille située au dessus des accessoires facilite
la manipulation lors de leur utilisation au cours
d’'une préparation.

LA SECURITE

Votre appareil est équipé de série, de protections
électroniques du moteur afin d’en garantir sa longévité. Cette
sécurité électronique vous garantit contre toute utilisation
anormale ; ainsi votre moteur est parfaitement protégé.

Dans certaines conditions d'utilisation ne respectant pas les
recommandations (voir notice) :

quantités trop importantes, utilisation anormalement longue, un
enchainement de recettes trop rapproché, la protection électronique se
déclenche pour préserver le moteur.

Dans ce cas, I'appareil s'arréte et un affichage « SECU » apparait sur I'écran
du produit.

Si “SECU” s'affiche sur votre tableau de commandes et que votre
appareil s'arréte, procédez comme suit :

/ Laissez votre 2 Attendez une demi- 3 Réinitialisez I'appareil Votre appareil est de
appareil branché et heure pour que le en appuyant 2 secondes nouveau totalement
I'interrupteur O/1 sur la moteur refroidisse sur le bouton « Start / apte a 'emploi
position T« ON » Stop »

- Les temps de mixage et de cuisson peuvent varier selon la température, la taille des morceaux ou la variété des
ingrédients utilisés. Il est nécessaire d'ajuster les parametres en fonction de ces critéres.

- Ingrédients surgelés : Certaines recettes peuvent provoquer des débordements intempestifs, en raison de 'apparition
de bulles, en particulier lors de I'utilisation de Iégumes congelés. Dans ce cas, il vous appartient de réduire les
volumes en conséquence. |l est méme recommandé de faire décongeler les ingrédients avant de les cuire.
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3 PARAMETRES PERSONNALISABLES CONSEILS CONCERNANT LES VITESSES

Grace aux 3 parameétres personnalisables de Vitesse, Température
et Temps, vous pourrez réaliser vous-méme, vos propres recettes !

SINANG

Viteme 1

pour mélanger trés délicatement. Cette vitesse alterne un
temps de fonctionnement de 5 secondes avec un arrét de
20 secondes pour ne pas abimer les morceaux de viande
quand ils sont cuits. Ex : Boeuf bourguignon

Yiteme 2

pour mélanger délicatement. Cette vitesse alterne un
temps de fonctionnement de 10 secondes avec un arrét
de 10 secondes pour ne pas abimer les ingrédients tout en
évitant une accroche en fond de bol. Ex : Risotto classique

Yitesse Température Temp De vitesse 3 6,6
pour mélanger et pétrir. Ex : Pizza regina
De vitesse 7 a 9
pour émulsionner et battre. Ex : Meringues
= 2 N'hésitez pas a débuter par les recettes du livre et
= = en particulier les recettes « Pour commencer » afin De viterme 10 a 12

de vous familiariser avec le produit. pour hacher ou mixer d'une consistance granuleuse a une

texture onctueuse. Ex : Tartare de saumon

Vous pouvez poursuivre en créant une variante
d'une recette existante et I'adapter a votre goUt en <><>

ajustant les ingrédients et le mode de cuisson a votre

convenance. Attention & ne pas dépasser la capacité O PUL TURBO*

maximum du bol (3 litres). Vous pouvez vous aider (6 )

des conseils ci-dessous sur le mode manuel, les —J ‘ ’

accessoires et les programmes automatiques. Vitesse intermittente. Vitessse maximale.
Ex : Sorbet aux fruits rouges, vitesse Ex : hacher un oignon rapidement
intermittente controlée pour laisser sans avoir a programmer un temps /
le temps aux fruits de retomber sur une vitesse

Enfin, laissez libre cours a votre créativité et n'hésitez le couteau entre chaque Pulse

pas a partager toutes vos recettes sur l'application

Companion.

*Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, la vitesse 13 correspond a la fonction PULSE. La
fonction Turbo n'est plus en acces direct sur le tableau de bord mais vous pouvez la remplacer par la vitesse 12.
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CONSEILS CONCERNANT

Chaque consigne de température a été développée pour
obtenir les meilleurs résultats selon chaque fonction

ant de cuire vos

< sir des ingrédients
saucoup d'eau
Ex : Champignons de Paris en persillade

Réatinos des confireni

et des sirops a base de sucre. Ex : du caramel

Cuire des conflitures

Ex : Confiture de fruits rouges

Bien cuine les souper
Permet
bien cu

2bullition dans le bol afin de
X : Velouté de chou fleur

Cuire & prémirsement
Principalement sur les mij
Ex : Curry d'agneau

Poun cuire des préparations délicates
sans aved a hesler devant la casverele
Loun emuek

Divers ing
a base d'ceu

ients ou des sauces frac
fs. Ex : Creme ar

Faine fondre du chocolol

Ex : Truffes faciles

Faire lever les piites contenant

Ne pas utiliser d'autres consignes de
température au risque de tuer les levures
Ex : Brioche aux pralines roses

Couvercle fermé
uniguement

Cuisson avec
ou sans
couvercle

Tous les accessoires
avec |'entraineur sauf
I'accessoire fond XL

Accessoires

Vitesse oul

- Si la température est
inférieure ou égale
Temps a100°C:2h
maximum - Si la température est
comprise entre 100°C
et130°C: 1h

Couvercle ouvert
uniguement

Uniguement accessoire
fond XL

NON

- Si la température est
supérieure a 135°C
20 min

Ne pas enlever 'accessoire fond XL juste aprés 'avoir utilisé.
Versez de I'eau dans le bol vide afin de le refroidir

CONSEILS CONCERNANT

,‘ee/' couleaw

hacheiv ulhablade

Mixer pour obtenir
des soupes veloutées

Mixer pour obtenir
des soupes moulinées

Mixer pour obtenir
des compotes

Hacher des légumes

Hacher de la viande

Hacher du poisson

e coutean
pétin/concasewr

Vitesse 12

Vitesse 10

Vitesse 12

Vitesse 12

Vitesse 12

Vitesse 11
Vitesse 12

Vitesse 12

ey conseily

e batteur

3min
30s
40s
15s
60sa3min

10sa20s
30s

15s

deO5La3L

deO5La3L

de200galkg

de 200 galkg

Tkg

100 g

1kg

Tkg

e panier vapewy

A utiliser une fois vos
légumes cuits
Ex : Velouté de légumes
d'hiver

Ex : Soupe russe

Si vous préférez une
texture lisse
Ex: Compote pomme
cannelle

Sivous préférez une
texture granuleuse

Ex : Carottes déja cuites
pour faire une purée
Ex : Purée de carottes
a l'orange

Ex : 1 oignon coupé en 4

Ex : Dinde au chorizo

Ex : Boulettes de boeuf

Ex : Tartare de saumon

N'utilisez pas cet accessoire pour hacher des produits durs, utilisez plutot le couteau pétrin / concasseur.




Pétrir pour obtenir . . ) ) R . .
A " ) ) Ex: Boeuf
des pates sablées, Vitesse 8 2min30s Tkg Rissolés Vitesse 3 5min de 50 g a500g 130°C X : Boeuf bourguignon

pates brisées

L. . ) Mijotés Vitesse 1 de20mina2h deO5La3L 95°C Ex : Mijoté d'agneau
Pulvériser des fruits ) ) Ex : Amandes, noisettes
. Vitesse 12 Tmin 600¢ P
a coques décortiquées
Risottos Vitesse 2 de20a25min 15 kg 95°C Ex : Risotto classique
- . Pour les sorbets,
Pulvériser des fruits ) . il
congelés Vitesse 12 Tmin 600¢g taillés en morceaux Faire fondre d 0°C
2cmx2cm aire fondre du Vitesse 3 10 min de100 g a400 g entre 4 Ex: Mousse au chocolat
Faire des pauses chocolat et 50°C
Piler des glagons Vitesse 12 1 min 200¢g -
pendant la minute
Pétrir pour obtenir
des pates a crépes/ Vitesse 11 1 min 15L
a gaufres
Ce couteau n'est pas adapté pour faire des soupes .
Blanc de poireaux 25 min 800
en rondellesde1cm 9
Brocolis 20 min 50049
Chou vert émincé 30 min 5009
. ) ) . ) Courgettes en cubes 20 min 800
1Blanc en neige Vitesse 7 3min 359 Utiliser un bol bien sec de2ecmx2cm °] p -l
: . ’ - ) Panais en cubes 25 min 800
2 Blancs en neige Vitesse 7 4 min 7049 Utiliser un bol bien sec de2ecm x2cm 9
4 Blancs en neige Vitesse 7 5 min 140 g Utiliser un bol bien sec Poissons en pavé 15 min 600 g (avec papier cuisson)
7 Blancs en neige Vitesse 7 7 min 2509 Utiliser un bol bien sec Tétes d'asperges 25min 60049
Mayonnaise souple Vitesse 6 2 min 3009 Verser Iakljug:’l;r;ttement Boulettes de viande 25 min 5009
. ' . Verser 'huile lentement Carottes en rondelles 20 min 1k
. 9
Mayonnaise ferme Vitesse 7 2 min 3009 au départ delem
BéJDt/Hiosler unspreme a Haricots verts 30 min 800 g
Créeme fouettée Vitesse 7 3 min 25cl © de matiere grasse
minimum et un bol
bien froid Fenouil en rondelles 25 min 800 g p 2
Purée de pommes Vitesse 7 Tmin 1 ki ili
de terre lisse 9 Utiliser des pommes Filet de poulet 20 min 600 g (avec papier cuisson)
E o d de terre bien cuites
crase de pommes i et & chaire farineuse
de terre Vitesse 7 20s Tkg Pommes de terre 20 min Tkg
en cubes
Conseils : Pommes de terre )
nouvelles entiéres 30 min 8009
Seule la purée de pommes de terre doit étre réalisée avec le batteur, pour les autres ingrédients, il faut utiliser le couteau
hachoir ultrablade qui rendra la texture de vos purées plus lisse Mettez 0.7L d’eau dans le bol. Préférez de I'eau chaude du robinet pour accélérer la cuisson.
Pour réussir les blancs en neige, il est important que le bol soit bien sec. Pour cela, faites tourner le bol sans aucun Le bouchon doit étre dans la position la plus fermée pour conserver un maximum de chaleur dans le bol. Mais les orifices
accessoire (mais avec I'entraineur) en vitesse 12 pendant 10 secondes afin que toute I'eau de I'entraineur s'échappe sur les ne doivent jamais étre completement clos

parois du bol, vous pouvez ensuite essuyer avec un torchon . PR : .
Les temps de cuisson sont donnés a titre indicatif, ils permettent dans la plupart des cas une cuisson satisfaisante

Le batteur ne doit jamais étre utilisé au dessus de la vitesse 9. Néanmoins, certaines conditions vont influer sur le temps de cuisson comme la taille des légumes, la quantité des
ingrédients dans le panier, la variété des légumes, leur maturité, la quantité et la température de I'eau dans le bol
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CONSEILS CONCERNANT LES PROGRAMMES
AUTOMATIQUES

]
SAUCE SOUPE P1 SOUPE P2 MIJOTE P1 MIJOTE P2 MIJOTE P3
Programmes \ p \-~) \"""‘-) ...Q.?.. ..Q.z.. .{Q.
automatiques
Sauce Soup Soup Slow cook Slow cook Slow cook
Pour des étuvées
Pour des soupes Pour des soupes de légumes Pour les mojotés
Ex: Sauce veloutées - Ex : Oignon et ail ~ | Pour les risottos
. X moulinées o Ex : Poulet aux noix ) s
hollandaise Ex : Velouté de . rissolés pour le X Ex : Risotto d'été
. Ex : Sopa juliana . de cajou
brocolis au bleu poulet aux noix de
cajou
Mixage
. par paliers :
yltaersjgfaut" V6 10 pulses et Ssen V7 V3 Vi V2
P (V2 ave) 2 min en V12 Ssen Vs
(ajustable) 10s en VO
10s en V10
Ie:r‘zzrfzm'f 70°C 100°C 100°C 130°C 95°C 95°C
P: (50°C a100°C) (90°C a100°C) (90°Ca100°C) | (non ajustable) | (80°C a100°C) (80°C a100°C)
(ajustable)
Temps 8 min 40 min 45min 5 min 45 min 20 min
Qardefaut (5 min a 40 min) (20min & 20 min a (2 min a15 min) (10 min a 2h) (10 min a 2h)
(ajustable) 60 min) 60 min)
Maintien
auchaud 45 min 45 min 45 min 45 min 45 min
par défaut” en
fin de programme
Vitesse moteur
ool S5sONenV3/ 10sON enV3/
en maintien V4 20s OFF 10s OFF

au chaud

Quel(s)
accessoire(s)
utiliser ?

S
A

A

A

ey conseily
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CUISSON CUISSON M o A
PATE P1 PATE P2 PATE P3 DESSERT
VAPEUR P1 VAPEUR P2 ==
r\Iy\ ,qy\ Yy Yy vy ?W%
Programmes —r —r — -
automatiques
Steam Steam Pastry Pastry Pastry Dessert
Pour une Pour une Pour les pates | Pour Igs patesa | Pour les pates
cuisson en cuisson en apan brioche a cake
: Jusqu'al2 kg | Jusqu'a 0.8 kg Jusqu'a kg Ex:Créme
vapeur douce | vapeur intense A N N PPN
; . de pate de pate de pate pdtissiére
Ex : Poireaux Ex : Purée de . . .
Lo o Ex: Pain aux Ex : Brioche roulée | Ex:cake tomates
vinaigrette carottes a l'orange - o .
céréales au chocolat séchées, olives, feta
Vitesse V5 pendant 1 V3 pendant
“par défaut” strgie:gaozt min 30s puis V6| 40s puis V9 (V2Vé4V8)
(ajustable) pendant 2 min | pendant 3 min
Temperature 100°C 100°C 95°C
(sjustable) (non ajustable) | (non ajustable) (50°C a110°C)
Temps 30 min 25 min 2 min 30s 3 min 30s 3 min 40s 15 min
“par défaut” (ITmina (1 min a 60 min) (30s a (30s a (1 min 40s a (5mina
(ajustable) 60 min) 2 min 30s) 3 min 30s) 3 min 40s) 60 min)
Maintien
Zuéfg:lik'gn?;r 45 min 45 min 45 min
de programme
Vitesse moteur
en maintien V4
au chaud
Levée de la
pate 30°C “par ; )
défaut” en fin de 40 min 40 min
programme
Quel(s) . AA A"\ (QN @
accessoire(s) 4\0 b/ \"0 /b
utiliser ? NawiZ NawiZ &

Pour vous aider, n’hésitez pas a vous reporter
au tableau de conversion ci-dessous

CONVERSIONS UTILES

1CC=5ml
1CS=3cc=15ml
1CSdeau=15g

100 ml d'eau=10cl=100 g
1CS de farine=10g
1CSdesucre=12g

1CS de sucreglace=8g
1CSde beurre=14g

1CS d'huile=129g

100 ml d'huile =10 cl =90 g
1CCdesel=5¢g

CC : Cuillere a Café | CS : Cuillere a Soupe

TEMPERATURES DE FOUR:
Celsius /Th.

150°C/Th. 5
160°C/Th.5
170°C/Th. 5-6
180°C/Th. 6
190°C/Th. 6
200°C/Th.6-7
210°C/Th.7

220°C/Th.7
230°C/Th7-8
240°C/Th.8
250°C/Th.8
260°C/Th.8-9
270°C/Th.9
280°C/Th.9
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Temps total : 13 min 30 s

a
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CREME ANGLAISE ¥1$

S—

6 jaunes d'ceufs - 80 g de sucre - 50 cl de lait-1c.ac.de
vanille liquide

Dans le robot muni du batteur, mettez les jaunes d'ceufs
et le sucre. Mixez en vitesse 6 pendant 1 min. Au bout de
30 s, ajoutez la vanille liquide et le lait par I'ouverture du
couvercle. Lancez le robot en vitesse 4 a 85 “C pendant
12 min. A la fin de la cuisson, laissez refroidir, puis servez.

Temps total : 7 min

PATE A CAKE SALE

4 ceufs - 170 g de farine - 1 paquet de levure chimique
(11 g) « 5 cl d'huile d'olive - 10 cl de vin blanc - 1 pincée de
sel « Garniture

Mettez les oeufs, la farine, la levure, I'huile d'olive, le vin
blanc et le sel dans la cuve du robot munie du couteau
pour pétrir/concasser. Lancez le programme pate (Pastry)
P3. Ajoutez ensuite la garniture souhaitée et mélangez
en vitesse 4 pendant 1 min.

Les
- BASIQUES -

Temps total : 4 min 40 s

=

L

BEURRE MAISON -

40 cl de créme liquide (minimum 35% M.GC.)

Dans le robot muni du batteur, versez la creme liquide
puis mixez en vitesse 7 pendant 7 min. Récupérez le
beurre et donnez-lui la forme que vous souhaitez. Avec
le liquide restant (le babeurre), vous pouvez réaliser des
boissons ou des patisseries.

Cette recette permet de préparer 125 g de beurre.

Temps total : 12 min

Eau - 80 g de beurre - 1 pincée de sel - 150 g de farine -
4 oeufs

Dans le robot muni du couteau pour pétrir/concasser,
mettez 25 cl d'eau, le beurre, et le sel. Lancez le robot en
vitesse 1a 90 °C pour 8 min. Ajoutez ensuite la farine et
mixez en vitesse 4 pendant 2 min. Mettez la préparation
dans un saladier et lavez le bol a I'eau froide afin de la
faire refroidir. Remettez la préparation dans la cuve du
robot munie du couteau pour pétrir/concasser et mixez
envitesse 5. Ajoutez 4 ceufs un a un par le haut du robot
et laissez tourner pendant 2 min. Utilisez aussitot.




Temps total : 12 min

PATE A CHOUX SUCREE o3, _&_

80 g de beurre - 40 g de sucre « 1 pincée de sel - 150 g
farine « 4 ceufs « Eau

Dans le robot muni du couteau pour pétrir/concasser,
mettez 25 cl d'eau, le beurre, le sucre, le sel et mélangez
en vitesse 1a 90 °C pendant 8 min. Ajoutez la farine et
mélangez en vitesse 4 pendant 2 min. Mettez la pate
dans un saladier et lavez la cuve a I'eau froide pour la
faire refroidir. Remettez la pate dans le robot avec le
couteau hachoir ultrablade. Mixez en vitesse 5 et ajoutez
les ceufs un a un. Laissez tourner 2 min. Utilisez aussitot.

Vous pouvez réaliser 25 a 35 choux selon la taille.

Temps total: 1min30 s

300 g de farine - 180 g de beurre mou - 110 g de sucre
glace -+ 1 pincée de sel - 1 ceuf

Dans le bol du robot muni du couteau pour pétrir/concas-
ser, mettez la farine, le beurre, le sucre glace et le sel.
Mélangez en vitesse 8 pendant T min. Ajoutez 1 ceuf, puis
mélangez en vitesse 6 pendant 30 s, une boule doit se
former. Emballez dans du film alimentaire, puis laissez
reposer 30 min au réfrigérateur.

Vous pouvez utiliser cette recette pour un plat a tarte de
28 cm de diametre.

Les
- BASIQUES -

Temps total: 2 min 30 s

PATE A TARTE BRISEE S

240 g de farine - 120 g de beurre mou - 1 pincée de sel -
7 cl d'eau

Dans le bol du robot muni du couteau pour pétrir/concas-
ser, mettez la farine, le beurre et le sel. Mélangez en
vitesse 6. Apres 30 s, ajoutez 7 cl d'eau et laissez tourner
jusgu'a ce qu'une boule se forme (environ 2 min 30).
Emballez dans du film alimentaire, puis laissez reposer
30 min au réfrigérateur.

\Vous pouvez utiliser cette recette pour un plat a tarte de
28 cm de diametre.

Temps total : 8 min

SAUCE HOLLANDAISE e

150 g de beurre « 4 cl de jus de citron « 4 jaunes d'ceufs «
5 cl d'eau - Sel « Poivre

Dans le robot muni du batteur, mettez le beurre coupé
en petits morceauy, le jus de citron, les jaunes d'ceufs
et 5 cl d'eau. Salez et poivrez puis lancez le robot en
vitesse 6 a 70 “C pour 8 min.

Temps total : 21 min

SAUCE TOMATE e

1 oignon « 2 gousses d'ail < 3 ¢l d'huile - 700 g de
tomates fraiches - 1 c. a c. d'origan « 1 c. a c. de sucre -
1c.as.dwe concentré de tomates - 2 c. a s. d'eau - Sel «
Poivre

Epluchez l'oignon et les gousses d'ail puis coupez-les
en 4. Mettez-les dans le robot muni du couteau hachoir
ultrablade. Mixez en vitesse 11 pendant 10 s. Remplacez le
couteau hachoir ultrablade par le mélangeur, raclez les
bords et ajoutez I'nuile. Lancez le programme mijoté P1
4130 °C pour 5 min. Remplacez le mélangeur par le cou-
teau hachoir ultrablade puis ajoutez les tomates fraiches
coupées en quartiers, l'origan, le sucre, le concentré de
tomates, l'eau, salez et poivrez. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P3 a 100 °C pour 20 min. En fin de
cuisson, mixez en vitesse 12 pendant 1min. A lafinde la
cuisson, laissez refroidir, puis servez.

Les
- BASIQUES -

Temps total : 8 min 30 s
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GANACHE CHOCOLATNOR <y
AUX EPICES

180 g de créme liquide 30% M.G. - 150 g de chocolat noir
entre 70% de cacao - 30 g de beurre - Epice en poudre
au choix

Dans le bol muni du batteur, versez la creme et 'épice en
poudre de votre choix puis faites chauffer en vitesse 3 a
90°C pendant 5 min. Dés la sonnerie, ajoutez le chocolat
taillé en carré et mélangez en vitesse 5 a 50°C pendant
3 min. Raclez la paroi du bol et ajoutez le beurre coupé
en cubes. Mélangez 30 s en vitesse 6. Débarrassez et
laissez refroidir.

Vous pouvez ajouter n'importe quelle épice pour aromatiser
votre ganache (vanille, feve de tonka, poivre de Jamaique,
quatre épices..). Cette recette peut servir a garnir des
bonbons de chocolat, des macarons, des tartes au chocolat
ou d réaliser des mousses en ajoutant de la creme fouettée
pour réaliser des gros gateaux.
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2 ceufs

30 cl de lait demi-écrémé
5 g desucre

175 g de farine

5 g de levure chimique
Sel

Huile

BLINIS

1 Séparez les blancs des jaunes

d'ceufs. Dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade, mettez
les jaunes, le lait, et le sucre, puis
mélangez en vitesse 11. Ajoutez pro-
gressivement la farine et la levure
en laissant tourner. Laissez le robot
tourner encore 2 min. Mettez la pré-
paration dans un saladier et lavez
le robot.

Dans le robot muni du batteur,
mettez les blancs d'ceufs et 1
pincée de sel, puis lancez le robot
en vitesse 6 pendant 5 min sans le
bouchon. Incorporez délicatement
les blancs d'ceufs a la pate.

Faites chauffer une poéle légére-
ment huilée et déposez de petits tas
de pate bien espacés. Au bout de
quelques minutes, vérifiez la cuisson

':LTID'

Temps total : 27 min

et retournez les blinis. Débarrassez
sur une assiette et renouvelez
I'opération jusqu'a épuisement de
la pate.

Vous pouvez remplacer la moitié de
la farine par de la farine de sarrasin.

,£%
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TR
A

Temps total : 26 min

BOUCHEES VAPEUR AUX CREVETTES

20 feuilles de pate wonton

200 g de chair de crevettes
crues

1 petit oignon

1 blanc d'ceuf

20 g de ciboule

5 cl d'huile de sésame
0,7 L d'eau

1 Epluchez I'oignon. Dans le robot

muni du couteau hachoir ultrablade,
mettez les crevettes, l'oignon, le
blanc d'ceuf, la ciboule et I'huile, puis
mixez en vitesse 12 pendant 30 s.

Garnissez le centre de chaque feuille
de pate wonton d'un peu de farce
et repliez les 4 coins vers le centre.
Pincez afin de sceller les raviolis.

Versez de l'eau jusqu'au niveau 0,7 L
dans le robot. Placez la moitié des
raviolis dans le panier vapeur tapissé
de papier cuisson, ils ne doivent pas
étre entassés les uns sur les autres.
Mettez le panier vapeur dans le
robot et lancez le programme
vapeur (Steam) P1 pour 15 min.

4 A la fin de la cuisson, sortez les

raviolis et faites cuire les autres.
Dégustez-les au fur et a mesure
accompagnés de sauce soja.

:‘ﬁf,_

La pate wonton se trouve en
épicerie asiatique.
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Temps total : 46 min

CAVIAR D'AUBERGINES

600 g d'aubergines

2 gousses dail

1 échalote

6 cl d'huile d'olive

2 cl de jus de citron
Tc.ac.de cuminen poudre
2 c.ac.de curry en poudre
Y2 c.ac. de paprika

Sel

Poivre

1 Epluchez et coupez les auber-

gines en morceaux et réservez-les.
Epluchez les gousses d'ail puis
I'’échalote et mettez-les dans le
robot muni du couteau hachoir
ultrablade. Mixez en vitesse 12
pendant10s.

2 Ajoutez I'huile d'olive, le cumin, le

curry, le paprika. Raclez les parois du
bol et lancez le programme mijoté
(Slow cook) P1 a 130°C pendant
4 min.

3 A la fin de la cuisson, ajoutez les

aubergines et le jus de citron. Salez
et poivrez. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P2 a 95°C pour
35 min.

A la fin du programme, ramenez
la préparation au centre de la cuve

avec une spatule, puis mixez en
vitesse 6 pendant 2 min.

5 Vous pouvez le consommer tiede
ou froid en accompagnement ou
en apéritif.

(&pF
Cette préparation se conserve trés
bien au réfrigérateur recouverte
d'une fine pellicule d'huile d'olive.

L
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Temps total : 29 min

CREME DE BETTERAVE, CRACKERS

125 g de farine

1 pincée de sel

1 pincée de sucre

30 g de beurre froid

3 c.as. damandes effilées
7 cl de lait

30 g de parmesan en poudre
1 betterave cuite

1 petite gousse dail
1c.ac.d'huile dolive
Tc.ac.dejus de citron
1yaourt a la grecque

5 cl de créme liquide

Sel, poivre

G

Conservez les crackers dans
une boite hermétique.
Ajoutez un peu de chévre
frais émietté sur le dessus des

AUX AMANDES

f Dans le bol du robot muni du cou-

teau pour pétrir/concasser, mettez
les amandes et lancez le robot
vitesse 11 pendant 10 s. Ajoutez la
farine, le sel, le sucre, le parmesan
et le beurre coupé en dés. Lancez
le robot vitesse 8 pendant 2 min.
Au bout d'T min, versez progressive-
ment le lait par le bouchon.

Préchauffez le four a 210°C.
Rassemblez la pate et formez
une boule. Sur un plan de travail
fariné, étalez la pate sur une épais-
seur d'environ 3 mm et découpez
des biscuits en forme de coeur.
Déposez chaque coeur de pate sur
une plague recouverte de papier
sulfurisé puis enfournez une dizaine
de minutes jusqu'a ce gqu'ils soient
légérement dorés. Laissez refroidir.

3

5

Pelez la gousse d'ail puis coupez-la
en deux et retirez le germe. Coupez
la betterave en dés. Dans le bol du
robot muni du couteau hachoir
ultrablade, mettez la gousse dail
et la betterave et mixez vitesse 12
pendant 30 s avec le bouchon.

Ajoutez le yaourt, le jus de citron,
le sel, le poivre et I'nuile d'olive et
lancez a nouveau le robot vitesse 12
pendant 30 s. Rassemblez la prépa-
ration au centre du bol puis ajoutez
la créme liquide. Mixez en Turbo
pendant une vingtaine de secondes.
Placez la creme de betterave au réfri-
gérateur pendant 2 h.

Versez la creme dans des petits
verres et accompagnez de crackers.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, vous pouvez remplacer la
fonction Turbo par la vitesse 12.

crémes de betterave.
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Temps total : 2 h 26 min
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Temps total : 1 h 11 min

CROQUETTES DE CREVETTES GRISES

200 g de crevettes grises

EMPANADAS

4 Dans le robot muni du batteur, croquettes dans I'huile brilante 3 pates brisées 1 Préchauffez le four 4 180°C (th.6). & Etalez la pate et détaillez des

décortiquées

30 g de farine

30 g de beurre

20 cl de lait demi-écrémé
1 oeuf + 2 ceufs

Chapelure

Huile de friture

Sel

Poivre

mettez la farine et le lait. Salez et
poivrez, puis mixez en vitesse 7
pendant T min. Ajoutez le beurre
et lancez le robot en vitesse 4 2 90°C
pour 8 min.

2 A la fin du programme, remplacez

le batteur par le couteau hachoir
ultrablade, ajoutez 1 ceuf battu et
les crevettes, puis mixez en vitesse 9
pendant 30 s. Si le mélange n'est
pas homogéne mixez 30 s.

Laissez reposer la pate au moins
2 h au frais. Farinez votre plan de
travail et formez des quenelles avec
la préparation. Trempez-les dans
les ceufs battus restants, puis dans
la chapelure. Recommencez cette
opération une seconde fois. Faites
chauffer une friteuse. Plongez les

et faites cuire chaque croquette 1
a 2 min. Placez les sur du papier
absorbant pour retirer I'excédent
de gras. Servez immédiatement.

120 g de courgettes
150 g de poivrons
60 g d'oignon

2 gousses dail

5 cl d'huile d'olive

20 g de concentré de
tomates

15 cl de bouillon de légumes

2 pointes de couteau de
cumin en poudre

250 g de thon en conserve
égoutté

Sel
Poivre

3

4

Coupez la courgette et le poivron
en dés. Epluchez I'oignon et I'ail,
coupez-les grossierement, puis
mettez-les dans le bol du robot
muni du couteau hachoir ultrablade.
Mixez en vitesse 11 pendant 10 s, puis
ajoutez I'huile d'olive et le cumin.

Lancez le programme mijoté (Slow
cook) P1a130°C pour 5 min. Ajoutez
les dés de courgettes et de poivrons,
le concentré de tomates et le bouil-
lon.

Salez et poivrez, puis lancez le pro-
gramme mijoté (Slow cook) P2 a
95°C pendant 25 min.

A la fin de la cuisson, passez la pré-
paration et conservez uniquement
les légumes, remettez-les dans le
bol puis ajoutez le thon et mixez
en vitesse 5 pendant 30 s.

= e -

disques a l'aide d'un large verre.
Garnissez la moitié de la surface
de farce, pliez la pate pour former
un chausson, puis pincez les
bords. Déposez-les sur une plaque
recouverte de papier cuisson, puis
enfournez pour 30 min.

6 Servez chaud ou froid

Dorez les chaussons au jaune
d'oeuf.
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80 g de beurre

150 g de farine

& ceufs

120 g + 30 g de comté rapé

1 pincée de noix de muscade
rapée

Sel

25cld'eau

GOUGERES

1 Préchauffez le four a 180°C (th. 6).

Dans le robot muni du couteau pour
pétrir/concasser, mettez 25 cl d'eau,
le beurre et le sel, puis faites fonc-
tionner en vitesse 3 a 90°C pendant
8 min. Ajoutez la farine et mixez en
vitesse 6 pendant 2 min. Transvasez
la préparation dans un saladier et
lavez le bol a I'eau froide pour le
refroidir.

Remettez la préparation dans le
robot muni du couteau pour pétrir/
concasser et faites fonctionner en
vitesse 7. Ajoutez les ceufsuna un et
laissez tourner 2 min. Ajoutez 120 g
de comté rapé et la muscade, puis
laissez tourner 1 min supplémen-
taire.

3

_CTF’:

Mettez une feuille de papier cuisson
sur la plague du four. A I'aide d'une
cuillere, déposez des petits tas de
pate sur la plague. Saupoudrez du
reste de comté. Enfournez pour 18
a 20 min. Dégustez tiede ou froid.

Envariant les fromages vous variez
les golts !

,£%
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3 avocats bien mars
1 oignon rouge
1 gousse dail

1c.as. de pulpe de tomates
(en conserve)

1c.ac. de Tabasco®
Le jus de 1 citron vert
Sel

Poivre

1
2
3

4

5

GUACAMOLE

Epluchez I'oignon rouge et la gousse
d‘ail, puis coupez-les en quatre.

Otez la peau des avocats et retirez
le noyau.

Dans le robot muni du couteau ha-
choir ultrablade, mettez I'oignon et
I'ail. Mixez en vitesse 11 pendant 10 s.

Ajoutez les avocats, la pulpe de
tomates, le Tabasco® et le jus de
citron vert, puis salez et poivrez.

Mixez en vitesse 7 pendant 30 s.
Raclez les parois et mixez encore
une fois si vous souhaitez une
consistance plus onctueuse. Servez
frais.

Temps total : 5min 40 s

:\C]‘f"

Parfait a I'apéritif, vous pouvez
I'agrémenter d’'herbes fraiches
(ciboulette ou coriandre). Pour une
version moins épicée, remplacez le
Tabasco ® par1c. a c. de piment
doux.
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Pois chiches en conserve
(550 g net)

2 gousses dail
Le jus d"l citron
10 cl d'huile d'olive

1 pointe de couteau de cumin
en poudre

1c.ac. de tahin (facultatif)
Sel

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

1
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HOUMOUS

Egouttez les pois chiches. Epluchez
les gousses dail.

Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, mettez les pois
chiches, Iail, le jus de citron, I'nuile
d'olive, le cumin et le tahin. Salez,
puis mixez en vitesse 12 pendant
3 min.

Servez frais.

Temps total : 8 min

Au moment de servir, ajoutez un
filet d’huile d'olive. Vous pouvez
remplacer le cumin par du paprika.
Le tahin est une purée de sésame,
il se trouve en magasin bio.

L
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Temps total : 9 min

MOUSSE DE SAUMON EN VERRINE

250 g de saumon fumé
180 g de mascarpone

25 cl de créme liquide (30%
de MQ)

Le jus d'l citron vert
10 brins de ciboulette

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

/ Pour refroidir au mieux votre cuve

et ainsi obtenir une meilleure
consistance de créeme, vous pouvez
broyer 10 glagons avec le couteau
pour pétrir / concasser en V13 (ou
pulse) pendant T minute. Videz la
glace pilée obtenue, puis essuyez
parfaitement votre bol avec un
torchon propre. Dans le robot bien
froid muni du batteur, versez la
créme liquide. Faites fonctionner
sans le bouchon en vitesse 7
pendant 2 min 30. Versez la creme
fouettée dans un saladier.

Remplacez le batteur par le couteau
hachoir ultrablade. Mettez le
saumon fumé, le mascarpone et
le jus de citron vert dans le robot.
Mixez en vitesse 12 pendant 30 s.
A l'aide d'une spatule, rabattez la
mousse vers le centre et mixez a
nouveau en vitesse 12 pendant 30 s.

R ‘ﬂ”:

3 Retirez l'accessoire et ajoutez

délicatement la creme fouettée.
Mélangez a l'aide d'une spatule.
Répartissez la préparation dans
des verrines et conservez-les au
réfrigérateur. Servez frais parsemé
de ciboulette ciselée.

Remplacez le saumon par de la
truite fumée ou du haddock.
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Temps total : 30 min

ROULEAUX DE COURGETTES

AU FROMAGE FRAIS ET CEILLETS

2 grosses courgettes
200 g de chévre frais

3 brins de cerfeuil

10 brins de ciboulette
10 brins de persil

2 oignon frais

1 pincée de piment
d’Espelette

1 pincée de cumin en poudre
& c.as.d'huile d'olive
2 c.as. dejus de citron

12 fleurs d'oeillets
comestibles

Sel
Poivre
Eau

1
2

3

4

5

|
Lavez les courgettes.

A l'aide d'une mandoline ou d'un
couteau bien aiguisé, réalisez des
lamelles de courgettes assez fines
(environ 1 mm) en retirant le coeur.

Versez de l'eau jusqu'au niveau 0,7 L
dans la cuve du robot puis déposez
les lamelles de courgettes dans le
panier vapeur.

Placez le panier vapeur dans le bol
puis lancez le programme vapeur
(Steam) P1 pour 10 min.

A la fin du programme, déposez
délicatement les lamelles sur du
papier absorbant puis laissez-les
refroidir.

Pelez les oignons frais puis coupez-
les en deux.

Dans le bol du robot muni du cou-
teau hachoir ultrablade, mettez les

oignons avec les herbes puis lancez
le robot vitesse 8 pendant 30 s.
Ajoutez le chévre frais, le piment
d'Espelette, le cumin, 4 ceillets puis
salez et poivrez. Lancez le robot
vitesse 8 pendant 20 s.

8 Sur chaque laniére de courgette,
déposez sur une des extrémités une
bonne cuillere a café de préparation
au chevre.

9 Roulez la courgette.

/0 Répétez l'opération avec le reste
des ingrédients.

41 Dans un bol, mélangez le jus de
citron avec I'huile d'olive.

/2 Salez et poivrez.

/3 Déposez quelgues rouleaux de
courgettes sur chaque assiette,
décorez avec des ceillets puis arro-
sez de vinaigrette au citron.

L
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Temps total : 43 min

SAMOSSAS A LA VIANDE

250 g de viande de boeuf
250 g de carottes

1 gousse dail

1 oignon

5 cl d'huile d'olive

1c.ac.de piment en poudre
Tc.ac.decumin

1c.ac. decoriandre en
poudre

10 cl de bouillon
6 feuilles de brick
Sel

Poivre

2 blancs d'ceufs

1 Coupez la viande en cubes, met-

tez-la dans le bol muni du couteau
hachoir ultrablade et mixez en
vitesse 12 pendant 10 s. Réservez.

Epluchez les carottes, I'ail et l'oignon,
puis coupez-les en dés. Mettez-les
dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade et mixez en
vitesse 11 pendant 30 s. Remplacez
le couteau hachoir ultrablade par
le mélangeur, ajoutez I'huile et les
épices, puis lancez le programme
mijoté (Slow cook) P1a130°C pour
5 min sans le bouchon. Ajoutez en-
suite la viande et le bouillon, salez et
poivrez, puis lancez le programme
mijoté (Slow cook) P1a130°C pour
12 min.

Divisez chaque feuille de bricken 4
bandes. Posez un petit tas de farce a

une des extrémités. Pliez afin d'obte-
nir un triangle, puis repliez jusqu'au
bout de la bande. Collez avec un
peu de blanc d'ceuf. Renouvelez
I'opération.

Faites-les cuire 5 min a feu vif dans
une poéle avec un peu d'huile, ou au
four 3150°C (th. 5) pendant 15 min.
Servez.
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Temps total : 56 min

SCONES CHEDDAR & CIBOULETTE

250 g de farine

1 Préchauffez le four & 180°C (th. 6).

L

500 g de chair de potiron

= e A8
i
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SOUFFLE DE POTIRON AU FROMAGE

1 Pelezles oignons et les gousses dail

Temps total : 1 h 08 min

- &

programme sauce (Sauce) vitesse 4

G
140 g de cheddar rapé ) o 4 portions de fromage fondu et coupez-les en morceaux. Coupez a 90°C pendant 8 min. A la fin du
Dans le robot muni du couteau Servez ces scones en apéritif ou L ! . ) .
50 g de beurre - . ) : ) (Vache qui rit) le potiron en gros dés. Dans le bol programme, ajoutez la béchamel
pour pétrir/concasser, mettez tous bien garnissez-les de jambon fumé . - . R . . .
150 ml de lait les inarédients sauf le iaune d'oeuf deeuf mi 2 oignons du robot muni du couteau hachoir a la purée de potiron et mélangez
9 ) ’ ou doeutmimoess. ultrablade, mettez l'ail et I'oignon et bien avec une spatule. Une fois la

2 c.as. de ciboulette ciselée
50 g de graines de moutarde

Mixez en vitesse 8 pendant 1 min.
Laissez reposer la boule de pate

2 gousses dail
50 g de beurre

lancez le robot vitesse 12 pendant
30 s. A la fin du programme, ajou-

préparation tiede, ajoutez les jaunes
d'ceufs puis mélangez a nouveau.

1 sachet de levure chimique pendant 30 min au réfrigérateur. 4 ceufs tez les 50 g de beurre et le potiron. . . .
T . . I ] . 4 Ppréchauffez le four a 180°C. Dans
1 pincée de sel Etalez la pate au rouleau sur un plan 20 cl de lait Lancez le programme mijoté (Slow le bol du robot muni du batteur
. ) il fariné Spai cook) P2 pendant 20 min. 4
1jaune d'ceuf 32 ?rac‘ﬁ]” izrillTeeze(;j:r u;ii?gﬁ;iu; k0gde beyrre JP2p mettez les blancs d'ceufs avec une
lorn orté ce ou faii)es des formes 40 g de farine A la fin programme, ajoutez les pincée de sel et lancez le robot sans
P P Sel, Poivre portions de Vache qui rit et lancez le bouchon en vitesse 7 pendant

avec un couteau. Placez-les sur
une plaque recouverte de papier
cuisson, badigeonnez-les de jaune
d'oeuf et enfournez pour 15 min.
Laissez tiédir avant de servir.

le robot vitesse 8 pendant 1 min.
Réservez la purée dans un saladier
puis lavez et séchez le bol.

Dans le bol du robot muni du
batteur, mettez la farine et le lait.
Salez, poivrez et lancez le robot
vitesse 7 pendant 1 min. Ajoutez le
beurre coupé en dés puis lancez le

8 min. A la fin du programme,
incorporez délicatement les blancs
d'ceufs a la préparation au potiron.

Beurrez des ramequins individuels
assez hauts et versez la prépara-
tion. Enfournez pour une dizaine
de minutes en surveillant la cuisson
puis servez aussitot.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth, vous pouvez remplacer le pro-
gramme SAUCE par le mode manuel avec les paramétres indiqués.
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Temps total : 6 min

TAPENADE D'ARTICHAUTS

300 g de ceeurs d'artichauts
a I'huile

5cl d'huile

1 gousse dail

40 g d'olives noires

1

2

Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, mettez tous les
ingrédients.

Mixez en vitesse 12 pendant 30 s. Si
besoin, mixez 30 s supplémentaires.

Laissez reposer au réfrigérateur.
Servez froid avec de petites tranches
de Pain.

:\ﬂf,_

Vous pouvez ajouter de petits filets
d'anchois ou encore du basilic frais.
Servez-le avec du poisson blanc,
c'est délicieux.
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Temps total : 1 h 06 min

Slow cook

ARANCINI CROQUETTES DE RISOTTO

300 g de risotto classique
froid

300 g de viande de boeuf

1 0ignon

1 gousse dail

15 g d'huile d'olive

500 g de pulpe de tomates

30 g de concentré de
tomates

Tc.as. dorigan

250 g de mozzarella
1 oeuf + 2 ceufs

100 g de chapelure
100 g de farine

Sel

Poivre

1
2

Prévoyez un risotto la veille ou utili-
sez un restant de risotto.

Coupez la viande en dés, mettez-
la dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade et mixez en
vitesse 12 pendant 10 s. Réservez.

Epluchez I'oignon et |'ail, coupez-les
grossierement et mettez-les dans le
robot. Hachez en vitesse 12 pendant
10 s. Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur et ajou-
tez I'huile. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P1a 130°C pour
5 min.

Ajoutez la viande, la pulpe et le
concentré de tomates et l'origan.
Salez et poivrez, puis lancez le pro-
gramme mijoté (Slow cook) P2 a
95°C pour 35 min. Laissez refroidir.

5 Coupez la mozzarella en dés de

2 cm. Mélangez 1 ceuf au risotto froid
et formez des boules en mettant au
centre un peu de sauce et un dé de
mozzarella.

Roulez chaque boule dans la farine,
les ceufs battus, puis dans la cha-
pelure. Faites-les cuire a la friteuse
pendant 5 min.

Servez-les aussitot avec le restant
de sauce.
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Temps total : 30 min

ASPERGES A LA FLAMANDE

300 g d'asperges blanches
0,7L d'eau

2 ceufs

60 g de beurre fondu

10 brins de persil plat

Sel

Poivre

1
2

Epluchez les asperges et coupez-les
en deux.

Versez 0,7 L d’eau dans la cuve
du robot. Déposez les asperges
et les ceufs dans le panier vapeur,
puis lancez le programme vapeur
(Steam) P1 pour 25 min.

A la fin de la cuisson, déposez les
asperges sur 2 assiettes. Ecalez les
ceufs (retirez la coquille).

Lavez la cuve, puis mettez les ceufs
durs, le beurre fondu et le persil
dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade. Salez, poivrez,
puis mixez en vitesse 12 pendant
10s.

Répartissez ce mélange sur les
asperges et dégustez sans attendre.

&
Les asperges vertes sont plus
faciles a éplucher que les asperges
blanches.

L
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Temps total : 46 min

BRICKS AU POULET EPICE

200 g de filet de poulet
80 g d'oignon

& cl d'huile d'olive
Tc.ac.decurry

1 pincée de gingembre
moulu

8 cl de pulpe de tomates
8 brins de coriandre

& feuilles de bricks

Sel

Poivre

60 g de blancs d'ceufs

1 Epluchez I'oignon, coupez-le en

quatre et mettez-le dans le robot
muni du couteau hachoir ultra-
blade. Mixez en vitesse 11 pendant
10 s. Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
I'huile et les épices, puis lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1
a130°C pour 5 min.

Coupez le poulet en petits dés et
ajoutez-le dans le robot avec la
pulpe de tomate, puis lancez le
programme mijoté (Slow cook) P3
a 95°C pour 10 min.

A la fin de la cuisson, ajoutez la
coriandre, salez, poivrez. Divisez
chaque feuille de brick en 4 bandes.
Posez un petit tas de farce a une
des extrémités. Pliez afin d'obtenir
un triangle, puis repliez jusqu'au

bout de la bande, et collez la pate
avec un peu de blanc d'ceuf. Faites
de méme avec toutes les bandes.
Faites-les cuire 5 min a feu vif dans
une poéle avec un peu d'huile, ou
au four 2150°C (th. 5) sur une plaque
recouverte de papier cuisson pen-
dant 15 min. Servez.
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Temps total : 45 min

CHAMPIGNONS A LA GRECQUE

800 g de champignons de
Paris

1 oignon
1c.as. de graines de
coriandre

Tc.as. de thym

4 c.as. d'huile d'olive

10 cl de vin blanc

6 cl de jus de citron

140 g de pulpe de tomates
3c.as. desucre en poudre
Sel

1 Epluchez I'oignon et coupez-le gros-

sierement, mettez-le dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade.
Mixez en vitesse 11 pendant 20 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur, raclez
les bords du bol et ajoutez I'huile et
la coriandre. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P1a 130°C pour
5 min.

Pendant ce temps, lavez et taillez les
champignons en quatre. Aprés les
5 min de cuisson, ajoutez les cham-
pignons, le thym, le vin blanc, le jus
de citron, la pulpe de tomates, le
sucre et salez. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P2 a 100°C pour
30 min.

Laissez refroidir, placez au réfrigéra-
teur et servez bien frais.

Ce plat est meilleur le lendemain.

L
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Temps total : 1 h 04 min

CREME BRULEE AUX CHAMPIGNONS

500 g de champignons de
Paris

2 échalotes

50 g de beurre

& oeufs

30cl de lait

10 cl de creme fleurette
5 cl de porto

Sel

Poivre

6 c.as. de sucre roux

1 Nettoyez les champignons et

coupez les échalotes en deux.
Mettez-les dans la cuve munie du
couteau hachoir ultrablade, et mixez
en vitesse 10 pendant 20 s.

2 Ajoutez le beurre, et lancez le robot

en vitesse 4 a100°C pendant 3 min.

3 Versez le porto et assaisonnez de sel

et poivre, puis lancez en vitesse 2 a
80°C pendant 10 min.

Mettez les champignons dans un
saladier et laissez tiédir.

Préchauffez le four a170°C.

Dans la cuve munie du couteau
pour pétrir/concasser, versez les
oeufs, le lait et la creme, puis assai-
sonnez de sel et poivre.

Retirez le bouchon, et mixez en
vitesse 8 pendant 20 s.

8

9

:\cﬁ_)_

Incorporez la préparation aux
champignons, puis répartissez
ce mélange dans des ramequins.
Placez-les dans un plat allant au
four, a moitié rempli d'eau chaude.
Enfournez pour 35 min.

Saupoudrez les cremes de sucre
roux puis faites caraméliser sous le
grill du four, pendant environ 5 min.
Laissez refroidir avant de déguster.

Les créemes peuvent étre préparées
a l'avance, puis caramélisées a la
derniére minute, avant de servir.
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Temps total : 31 min 30 s

CREMES ROYALES AU FOIE GRAS

200 g de foie gras cru
dénervé

200 g de créme entiéere
liquide

1c.as. de porto

3 jaunes d'ceufs

Sel

/ 30 min avant de réaliser cette

recette, sortez tous les ingrédients
du réfrigérateur. Préchauffez le four
a 90°C (th. 3)

Coupez le foie gras en petits dés.
Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, mettez le foie
gras avec la creme et le porto. Salez.
Mixez en vitesse 10 pendant 30 s.

3 Ajoutez les jaunes d'ceufs et mixez

en vitesse 10 pendant 30 s. Vérifiez
que la préparation est homogene. Si
ce n'est pas le cas, remixez pendant
30s.

Répartissez la creme obtenue dans
6 ramequins et enfournez pour
20 min. Le dessus de la creme doit
étre tremblotant.

5 Laissez refroidir puis réservez les
cremes au réfrigérateur pendant 3 h.

2 ‘:hp -
Vous pouvez servir ces cremes
avec des tranches de pain d'épices
toastées.

L
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Temps total : 37 min

Slow cook

4 A

CURRY DE CREVETTES A LANANAS

600 g de crevettes
décortiquées

1 poivron rouge

1 ananas

1 oignon

2 gousses dail

Tc.as. de curry en poudre
20 cl de lait de coco
Quelques brins de coriandre
Sel

Poivre

Huile d'olive

4 Pelez I'ananas puis coupez-le en

rondelles. Retirez le coeur et coupez
des petits morceaux. Pelez les
gousses d'ail et 'oignon et épépinez
le poivron. Coupez-le en laniéres.

Dans le bol du robot muni du mélan-
geur, mettez les morceaux d'ananas
puis lancez le programme mijoté
(Slow cook) P1 pendant 7 min. A la
fin du programme, réservez I'ananas
puis lavez et séchez le bol.

Dans le bol du robot muni du cou-
teau hachoir ultrablade, mettez
|'oignon et les gousses dail et
lancez le robot vitesse 10 pendant
20 s. Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur, ras-
semblez l'oignon et I'ail au centre
du bol, ajoutez le poivron puis versez
3 c.as. d'huile d'olive et le curry.

:\ﬁf).

Lancez le programme mijoté (Slow
cook) P1 pendant 5 min.

A la fin du programme, ajoutez les
crevettes, le lait de coco puis salez
et poivrez. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P2 pendant
15 min.

Quand le minuteur indique qu'il ne
reste que 5 min, ajoutez les mor-
ceaux d'ananas. Servez le curry de
crevettes saupoudré de coriandre
ciselé.

Accompagnez ce plat de riz
basmati.
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500 g de pois chiches secs

1 oignon

3 gousses dail

Tc.as. de graines de sésame
Y2 bouquet de coriandre
1c.ac.de cumin en poudre

1c.ac. de bicarbonate de
soude

1c.as. de farine
Sel

- ENTREES

FALAFELS

7 Faites tremper les pois chiches dans

un grand volume d'eau froide 24 h
avant de réaliser la recette. Le jour
méme, égouttez-les et essuyez-les.

Epluchez I'oignon et l'ail, coupez-
les en quatre. Lavez la coriandre et
équeutez-la. Dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade, mettez
tous les ingrédients. Salez, puis
mixez en vitesse 12 pendant 30 s.
Ramenez la préparation au centre
de la cuve a l'aide de la spatule.

Mixez pendant 30 s. Ramenez
encore une fois la préparation vers
le centre et mixez a nouveau 30 s.
La pate ne doit pas étre comple-
tement homogene, il doit rester
des petits morceaux. Mouillez vos
mains et formez de petites boules.
Pressez-les tres fort afin qu'elles ne

NIy

Temps total : 24 h 22 min

se défassent pas a la cuisson. Faites-
les cuire dans une friteuse pendant
2 min de chaque coté. Servez chaud.

Pour une version express, utilisez
des pois chiches en boite (500 g).

L

1 lobe de foie gras dénervé
(400 g)

20 cl de porto

7 g de sel

T1c.as. de mélange 4 épices
Poivre

0,7L d'eau

- ENTREES -

Temps total : 12 h 14 min

FOIE GRAS VAPEUR

1 Coupez le foie gras en 4 morceaux.

Arrosez-le de porto, saupoudrez de
sel et d'épices. Mélangez, filmez et
mettez au réfrigérateur 4 h.

Etalez du film alimentaire sur le plan
de travail et déposez 2 morceaux de
foie gras dessus. Refermez le film et
roulez-le afin d'obtenir un boudin.
Filmez a nouveau afin que ce soit
bien hermétique. Enroulez-le de
papier aluminium. Faites de méme
pour le foie gras restant.

Versez de I'eau jusqu’au niveau 0,7 L
dans la cuve du robot. Déposez les
boudins dans le panier vapeur.
Lancez le programme vapeur
(Steam) P1 pour 9 min. Plongez le
boudin dans une eau tres froide
pour arréter la cuisson, puis met-
tez-les au réfrigérateur 48 h avant
de déguster.

Si vous souhaitez un foie gras plus
cuit, faites cuire 12 min. Coupez
le foie gras en laissant le film
alimentaire pour réaliser de belles
tranches. Le foie gras se conserve
1 semaine dans son emballage au
réfrigérateur.
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Temps total : 14 min

GASPAGHO ANDALOU

500 g de tomates

1 gousse dail

1 0ignon

80 g de concombre

100 g de poivrons rouges
100 g de poivrons verts
70 g de pain de mie

2 c.as. de vinaigre de Xéres
30cldeau

10 cl d'huile d'olive

10 feuilles de basilic

Sel

Poivre

1 Epluchez l'ail, I'oignon et le

concombre puis coupez-les gros-
sierement. Lavez les poivrons,
épépinez-les puis coupez-les en
morceaux. Coupez les tomates
grossierement.

Mettez les Iégumes, le pain de mie,
I'huile, le vinaigre de Xéres et 30 cl
d'eau bien froide dans le robot muni
du couteau hachoir ultrablade.
Ajoutez les feuilles de basilic, puis
mixez 30 s en Pulse.

Mixez a nouveau 3 min en vitesse 12.

Rectifiez l'assaisonnement et mixez
une derniére fois en vitesse 12 pen-
dant 30 s.

Si vous souhaitez que le gaspacho
ait une saveur plus douce, mettez
les légumes coupés dans un
saladier avec I'huile, le vinaigre de
Xérés et 1 pincée de sel et faites-
les macérer 1 nuit au réfrigérateur.
Le lendemain ajoutez le reste des
ingrédients et mixez.

Lov
- ENTREES

[ )

Temps total : 23 min

Slow cook

4 A

MOUSSE DE FOIES DE VOLAILLE

300 g de foies de volailles
50 g d'échalotes

160 g de beurre mou

5 cl de Porto

10 cl de créme fraiche
épaisse

Sel

Poivre

17

3
4

AU PORTO

Epluchez les échalotes et mettez-les
dans le robot muni du couteau ha-
choir ultrablade. Mixez en vitesse 12
pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
20 g de beurre, le porto et les foies
de volailles. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P1 pour 12 min.

Ala fin du programme, égouttez les
foies et rincez le bol a I'eau froide.

Remplacez le mélangeur par le cou-
teau hachoir ultrablade, remettez
les foies dans le robot, ajoutez le
reste du beurre et la creme fraiche.
Salez, poivrez et mixez en vitesse 12
pendant 30 s. A l'aide d'une spatule,
raclez les bords du robot et ramenez
la préparation vers le centre. Mixez a

nouveau 10 s (si vous souhaitez une
texture tres lisse, mixez a nouveau).

5 Versez la préparation dans une

petite terrine et mettez-la au réfri-
gérateur au moins 2 h avant de
déguster.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, vous pouvez remplacer la
fonction Pulse par la vitesse 13.
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0,7L d'eau

6 gros ceufs

1 jaune d'ceuf

1c.ac.de moutarde
1c.ac. de vinaigre blanc
15 cl d'huile neutre

5 brins de ciboulette

Sel

Poivre

ENTREES -

°

(EUFS MIMOSA

/ Versez de I'eau dans la cuve du

robot jusqu’au niveau 0,7 L, mettez
les ceufs dans le panier vapeur
et lancez le programme vapeur
(Steam) P1 pour 20 min. A la fin de
la cuisson, faites refroidir les ceufs
et la cuve.

Dans le robot muni du batteur,
mettez le jaune d'ceuf, la mou-
tarde et le vinaigre. Salez et poivrez.
Réglez le robot en vitesse 7 et versez
progressivement I'huile. Une fois
que la mayonnaise est montée,
arrétez le robot.

Ecalez puis coupez les ceufs en
deux. Mettez les jaunes dans un sa-
ladier et les blancs sur une assiette.
Ecrasez les jaunes a l'aide d'une
fourchette et ajoutez la mayonnaise.
Mélangez, puis garnissez les blancs
de cette préparation. Au moment
de servir, décorez avec des brins de
ciboulette.

¥

Temps total : 30 min

s

Vous pouvez ajouter1c.as.de thon
au naturel ou encore de jambon.

L

1 kg de poitrine de porc
(découennée et désossée)
1 oignon

2 gousses dail

3cl d'huile

10 cl de vin blanc

5 cl d'armagnac

1c.ac. d'épices Rabelais® (ou
mélange 5 épices)

17 g de sel

3 g de poivre

- ENTREES -

PATE MARMITE

17

2

Epluchez Iail et I'oignon, puis cou-
pez-les en quatre. Coupez la poitrine
de porc en gros cubes.

Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, mettez l'oignon
et l'ail. Mixez en Turbo pendant 15 s.
Débarrassez dans un bol.

Mettez I'huile et la poitrine de porc
dans le robot et mixez en vitesse 12
a100°C pendant 30 s. Débarrassez
la viande et remplacez le couteau
hachoir ultrablade par le mélangeur.
Mettez tous les ingrédients dans le
bol. Lancez le programme mijoté
(Slow cook) P3 a100°C pour 2 h. Au
bout de 30 min de cuisson, cassez
les gros morceaux de viande a l'aide
de la spatule.

4

BNIY

Temps total : 2 h 10 min

En fin de cuisson, placez la viande
cuite dans une terrine, puis retirez
une partie du gras en surface.

Laissez suffisamment de gras pour
que la terrine se tienne.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, vous pouvez remplacer la
fonction Turbo par la vitesse 12.
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Temps total : 36 min Temps total : 40 min

SALADE CROQUANTE ET

RILLETTES DE SARDINES

POIREAUX VINAIGRETTE

Une vingtaine de sardines vidées
350 g de blancs de poireau

1 Coupez les blancs de poireaux en = 5 1 pincée de gros sel Lavez soigneusement les sardines. 4 Taillez les poivrons en lanieres, le

1 échalote morceaux. Versez de I'eau jusqu’au . L . Mettre 0.7 L d’eau dans le bol et concombre en tranches fines et
. La vinaigrette se conserve trés bien 1citron vert . . . . R
10 g de moutarde forte niveau 0,7 L dans le robot. Placez e . . positionnez le panier vapeur. Placez faites des tagliatelles de carottes a
les poireaux dans le panier vapeur, au réfrigérateur. Faites-en une plus Tc.ac. de moutarde les sardines et cuire en P1 Steam I'aide d'un économe
30 cl d'huile ) o grande quantité, elle sera préte dés f frai ) . . '
15 ¢l de vinaiare de xére salez et poivrez. Mettez le panier besoi 60 g de fromage frais pendant 20 min. Laissez refroidir 5 Dans un saladier, mettez les feuilles
cl de vinaigre de xeres vapeur dans le robot et lancez le que vous en aurez besoin. 1c.ac. de persil ciselé les sardines puis émiettez-les en de salade Iceber’ GoBrement cou-
Sel programme vapeur (Steam) P1 pour 1 pincée de cumin retirant l'arréte centrale. 5 . 9 7eds
Poivre 25 min pées, les légumes taillés, les tomates

3c.as. d'huile dolive

Ala fin de la cuisson, attendez que
les poireaux refroidissent. Videz l'eau
contenue dans le robot et mettez le
couteau hachoir ultrablade.

Epluchez I'échalote. Mettez-la dans
la cuve avec la moutarde, I'huile, le
vinaigre, le sel et le poivre. Mixez
en vitesse 11 pendant 1 min. Servez
les poireaux accompagnés de la
vinaigrette.

1 poivron jaune

1 poivron vert

1 oignon rouge

1 petit concombre
1 carotte

Quelques feuilles de salade
iceberg

Une dizaine de tomates cerises
&4 c.as. d'huile de colza

2 c.as. de vinaigre balsamique
20 g de graines de lin

Fleur de sel

Sel, Poivre

Prélevez les zestes du citron vert et
pressez le jus. Dans le bol du robot
muni du couteau hachoir ultrablade,
mettez les sardines, le fromage frais,
la moutarde, le cumin, le persil et le
poivre. Versez I'huile d'olive et lancez
le robot vitesse 10 pendant 30 s.
Réservez les rillettes au réfrigérateur.

Lavez le concombre et les poivrons.
Pelez l'oignon rouge et coupez-le
en morceaux. Coupez-les poivrons
en 4 et épépinez-les. Coupez le
concombre en deux dans sa lon-
gueur. Pelez la carotte.

.\ﬂ_F-

cerise et les graines de lin. Versez
I'nuile de colza, le vinaigre, salez et
poivrez puis mélangez.

Vous pouvez utiliser des sardines
grillées sur un barbecue pour
accentuer le goUt.




L
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Temps total : 25 min

SALADE DE FRUITS DE MER

150 g de crevettes crues
400 g de moules

0,7L d'eau

50 g d'oignon

50 g de poivrons rouges
50 g de tomates

10 cl d'huile d'olive

2 cl de vinaigre de Xérés
Sel

Poivre

/ Versez 0,7 L d'eau dans la cuve du

robot. Mettez les crevettes et les
moules dans le panier vapeur, puis
déposez-le dans le robot. Lancez
le programme vapeur (Steam) P1
pour 15 min. A la fin de la cuisson,
videz le robot.

Epluchez l'oignon et coupez-le
grossierement avec le poivron et
les tomates. Mettez-les dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade.
Ajoutez I'huile d'olive et le vinaigre,
salez et poivrez, puis mixez en
vitesse 11 pendant 10 s. Vous pouvez
mixer & nouveau si vous souhaitez
une consistance plus compacte.

Déposez les crevettes dans un plat,
décortiquez les moules et ajoutez-
les. Recouvrez de sauce et servez
frais.

:\cH;.

Vous pouvez varier les fruits de
mer en fonction de l'arrivage
du marché : langoustines,
palourdes, praires...

L

500 g de poulpe

150 g d'oignons

120 g de poivrons verts
100 g de tomates

10 cl d'huile d'olive

10 cl de citron vert

20 g de persil

Sel

Poivre

SALADE DE POULPE

17

2

- ENTREES

[ )

Faites cuire le poulpe pendant
30 min dans une casserole de 2 L
d'eau bouillante.

Epluchez l'oignon et coupez-le gros-
sierement ainsi que le poivron et les
tomates. Dans le robot muni du cou-
teau hachoir ultrablade, mettez-les
avec I'huile d'olive, le citron vert et le
persil. Salez et poivrez, puis mixez en
vitesse 11 pendant 10 s. Vous pouvez
mixer a nouveau si besoin.

Coupez le poulpe en dés et mettez-
le dans un plat. Versez la sauce et
meélangez bien. Réservez au frais au
moins 2 h, puis dégustez.

:\?_Ip.

Plus vous ferez mariner votre
poulpe, plus il simprégnera de

Temps total : 40 min10 s

la sauce.
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300 g de saumon frais
120 g de saumon fumé
Y2 oignon rouge

1 pointe de couteau de
gingembre en poudre

15 brins de ciboulette
3 gouttes de Tabasco®
2 c.as. d'huile d'olive
Le jus de Tcitron vert
Sel

Poivre 5 baies
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Temps total : 5min 50 s

TARTARE DE SAUMON

1 Epluchez le ¥4 oignon, coupez-le

en deux et mettez-le dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade.
Mixez en vitesse 12 pendant 20 s.

Ciselez la ciboulette et mettez-la
avec tous les autres ingrédients dans
le robot, puis mixez en vitesse 6
pendant 30 s.

3 Servez frais.

:\?_r).

Attention, cette entrée contient
du poisson frais, a consommer
rapidement.

L

1 0ignon

250 g d'échine de porc
10 brins de persil plat
100 g de lardons

100 g d'épaule de veau
2 ceufs

10 cl de Martini rouge®
80 g de noisettes

1 feuille de laurier

1 branche de thym

Sel

Poivre

- ENTREES -

Temps total : 25 h 46 min

TERRINE DE CAMPAGNE

(th. 6). Epluchez l'oignon et coupez
les viandes en dés. Dans le robot
muni du couteau hachoir ultra-
blade, mettez I'échine et mixez en
vitesse 12 pendant 20 s. Débarrassez
dans un saladier.

Mettez l'oignon et le persil dans le
robot et mixez en vitesse 12 pendant
10 s. Ajoutez les lardons et le veau,
puis mixez en vitesse 12 pendant
10s. Ajoutez I'échine mixée, les ceufs
et le Martini, puis mixez10a20 sen
vitesse 12. Ramenez la préparation
vers le centre a l'aide de la spatule
entre chaque opération. Salez et
poivrez.

Remplissez une terrine munie d'un
couvercle de cette préparation et
parsemez de noisettes. Déposez le
thym et le laurier, puis fermez.

:\Lho.

1 Préchauffez le four a 180°C 4 Enfournez pour 1 h 30. Réservez

entre 24 et 48 h au réfrigérateur en
déposant un poids sur la terrine,
puis dégustez.

Pensez a ramener la préparation
vers le centre a l'aide de la spatule
entre chaque opération de mixage.
Vous pouvez ajouter a cette terrine
des foies de volailles.
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Temps total : 1 h 38 min

TERRINE DE LEGUMES AUX CEUFS

6 asperges vertes

150 g de petits pois écossés
3 carottes

T1c.as. bombée de farine
8 ceufs

35 cl de creme liquide
50 g de parmesan rapé
4 c.as. d'herbes ciselées
(persil, origan, ciboulette)
1 noisette de beurre

1 pincée de paprika

2 c.as. d'huile d'olive

Sel, Poivre

1 Coupez les extrémités dures des

asperges vertes. Ecossez les petits
pois. Pelez les carottes et coupez-
les en petits dés. Versez 0,7 L d'eau
dans le bol du robot. Déposez les
légumes dans le panier vapeur
et lancez le programme vapeur
(Steam) P1 pour 15 min. A la fin du
programme, déposez les [égumes
sur du papier absorbant et laissez-
les tiedir. Lavez et séchez le bol du
robot.

Dans le bol du robot muni du
batteur, mettez la farine et 4 ceufs.
Lancez le robot vitesse 6 pendant
2 min. Au bout de 20 s, versez pro-
gressivement la creme liquide par
le bouchon puis ajoutez le paprika,
les herbes, le sel et le poivre.

3 Ajoutez les carottes et les petits pois

et lancez le robot vitesse 2 pendant

.\%-

4 Préchauffez le four a180°C. Beurrez

un moule a cake et tapissez-le de
papier cuisson en le laissant suffi-
samment dépassez pour ensuite
recouvrir la garniture. Déposez au
fond du plat les asperges vertes.
Versez la moitié de la préparation
aux légumes sur les asperges vertes.
Cassez délicatement les 4 ceufs res-
tants et versez doucement le reste
de la préparation.

Rabattez le papier cuisson sur la
terrine puis enfournez-la pour1h. A
la fin de la cuisson, laissez refroidir la
terrine avant de la démouler.

Accompagnez cette terrine d'un
mesclun et d’'une vinaigrette a
I'huile d'olive et au citron.

20s.
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Temps total : 31 min

BISQUE DE CREVETTES

400 g de crevettes crues
entieres

50 g de pommes de terre
1 0ignon

1 gousse dail

5 cl d'huile d'olive

60 g de fenouil

50 g de blancs de poireau
400 g de pulpe de tomates
5cl devin blanc

20 cl de fumet de poisson
5 cl de créme liquide
Piment d'Espelette
Ciboulette

Croutons de pain

Sel

1 Epluchez la pomme de terre et

coupez-la en quatre. Epluchez
I'oignon et I'ail, puis coupez-les
grossierement.

Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, mettez l'oignon,
I'ail, I'huile et les crevettes. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1a
130°C pour 5 min sans le bouchon.

Ajoutez le fenouil, les pommes de
terre et le blanc de poireau épluchés,
la pulpe de tomates, le vin blanc,
le fumet de poisson, le piment et
salez. Lancez le programme mijoté
(Slow cook) P3 pour 20 min avec le
bouchon.

En fin de cuisson, ajoutez la creme
et mixez en Pulse pendant 1 min.

.\ﬁf-

5 Passez-la préparation au chinois

en appuyant bien pour récupérer
le maximum de jus. Servez chaud
ou froid avec des croltons de pain
saupoudré de ciboulette.

Réalisez cette soupe avec du
poisson blanc.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, vous pouvez remplacer la
fonction Pulse par la vitesse 13.




500 g de courge butternut
20 g d'échalotes

Y2 cube de bouillon de poulet
50 g de bacon

20 cl de créeme liquide
60cldeau

L
- SOUPES -

Temps total : 45 min

iigs:

CAPPUCCINO DE BUTTERNUT

7 Détaillez la courge et coupez-la en :‘aﬁ,’:

trongons. Coupez I'échalote éplu-
chée en quatre.

Pour une version chic, remplacez le
bacon par du foie gras, ajoutez-le
2 Dans le robot muni du couteau alors en méme temps que la créme.

hachoir ultrablade, mettez les
l[égumes. Ajoutez le cube de bouil-
lon et le bacon, puis versez 60 cl
d'eau. Lancez le programme soupe
(Soup) P1. A la fin du programme,
ajoutez la creme et mixez en vi-
tesse 11 pendant 40 s. Servez chaud.

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

L

200 g de fenouil

0,7L d'eau

150 g de saumon fumé
120 g de mascarpone

30 g daneth
Sel
Poivre

- SOUPES -

Temps total : 25 min

CREME DE FENOUIL & SAUMON

1 Coupez le fenouil en fines lamelles. :@:
Versez de l'eau jusqu'au niveau 0,7 L
dans le robot. Mettez le fenouil dans
le panier vapeur. Mettez le panier
vapeur dans le robot et lancez le
programme vapeur (Steam) P1 pour
15 min.

Conservez 10 g de saumon et
quelques lamelles de fenouil pour
décorer. Servez avec de fins gressins
ou tartinez cette créme sur des
toasts pour I'apéritif.

2 Ala fin de la cuisson, attendez que
le fenouil refroidisse et videz I'eau
contenue dans le robot. Placez le
couteau hachoir ultrablade. Mettez
tous les ingrédients dans le robot et
mixez en vitesse 11 pendant 30 s.
A l'aide de la spatule, ramenez la
préparation vers le centre de la cuve.
Mixez a houveau 10 s.

3 Mettez la creme dans des verrines
et placez-les au frais avant de les
déguster.

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00
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Temps total : 45 min

CREME DE LENTILLES AU LARD

160 g de lentilles du Puy
crues

50 g de carottes

50 g de blancs de poireau

1 oignon

80 g de lard fumé ou bacon
15 cl de creme liquide
TLd'eau

Sel

1

3

4

Epluchez la carotte, le blanc de poi-
reau et l'oignon, puis coupez-les en
petits morceaux. Détaillez le lard en
petits dés.

Dans la cuve du robot muni du
couteau hachoir ultrablade, mettez
les dés de légumes, les lentilles, le
lard, 1 L d'eau et le sel. Lancez le
programme soupe (Soup) P1.

Une fois le programme achevé,
ajoutez la créme liquide et mixez
en vitesse 12 pendant 30 s.

Servez chaud.

:\ﬂf,_

Vous pouvez ajouter1c.as.de curry
et remplacer la creme liquide par
du lait de coco. Dans ce cas I3, ne
mettez pas de lard.

L
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Temps total : 45 min

CREME DE POIVRONS AU CHORIZO

850 g de poivrons rouges
1 oignon

1 gousse dail

80 g de chorizo

1c.ac. de paprika fumé
50cl d'eau

10 cl de creme liquide
Sel

1 Lavez les poivrons, épépinez-les

et coupez-les en quatre. Epluchez
I'oignon et I'ail, puis coupez-les
grossierement. Coupez le chorizo
en petits dés.

Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, mettez les
poivrons, I'ocignon, l'ail, le chorizo,
le paprika fumé et le sel. Ajoutez
50 cl d'eau et lancez le programme
soupe (Soup) P1.

A la fin du programme, ajoutez la
créeme et mixez en vitesse 12 pen-
dant 30 s. Servez chaud ou froid.

= es 2

Vous pouvez remplacer la moitié
des poivrons par des tomates.
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Temps total : 45 min

L
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Temps total : 50 min

CREME DE TOPINAMBOURS AUX CEPES

100 g de blancs de poireau

SOPA JULIANA

1 oignon 1 (Lisez 'ensemble du texte une 4 Ajoutez I'huile d'olive et l'origan puis

1 Epluchez les topinambours et cou- :‘tho’:

400 g de topinambours
20 g de céleri branche

V2 cube de bouillon de
légumes

85cl d'eau

10 cl de créme liquide
1c.as. de poudre de cépes
sechés

Sel

pez-les grossierement. Coupez le
blanc de poireau épluché et le céleri
en trongons.

Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, mettez les topi-
nambours, le poireau, le céleri et
le cube de bouillon. Ajoutez 85 cl
d'eau. Lancez le programme soupe
(Soup) P1.

3 A la fin du programme, ajoutez la

créme liquide, la poudre de cepes
et le sel, puis mixez en vitesse 12
pendant 30 s. Servez chaud.

Vous pouvez remplacer la moitié
des topinambours par du céleri rave
et accompagner cette créeme de
dés de foie gras.

3 gousses dail
Tc.ac.dorigan
3c.as. d'huile d'olive

1 cube de bouillon de
légumes

220 g de carottes

180 g de pommes de terre
250 g de potiron

100 g de courgettes

100 g de blancs de poireau
100 g de haricots verts plats

1¢r fois pour bien comprendre le
principe pour réaliser un velouté/
bouillon avec des morceaux, on cuit
des morceaux sous le panier vapeur
qui seront mixés, puis des morceaux
dans le panier vapeur qui resteront
entiers)

Epluchez les gousses dail, I'oighon,
les pommes de terre, les carottes
et le potiron. Taillez les légumes
sans les mélanger. Le poireau en
rondelles, les haricots plats en tron-
cons, les carottes en rondelles fines,
les pommes de terre en cubes, le
potiron en cubes et la courgette
en batonnets.

Dans le robot muni du couteau ha-
choir ultrablade, mettez les gousses
dail et I'oignon coupé en 4 et mixez
en vitesse 12 pendant 10 s.

lancez le programme mijoté (Slow
cook) P1a130°C pendant 5 min.

5 Ajoutez 120 g de potiron, 100 g de

6

7

pommes de terre, 100 g de carottes,
le cube de bouillon de légumes .
Positionnez le panier vapeur et
ajoutez-y le poireau en rondelles,
les haricots plats en trongons, les
carottes en tranches fines, les cour-
gettes en batonnets et les pommes
de terre en petits cubes.

Ajoutez 2 L d'eau. Salez et poivrez.
Puis lancez le programme soupe
(Soup) P2 pour 40 min.

Servez chaud.
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1 quart de chou vert
2 carottes

TLd'eau

2 petites échalotes

2 cubes de Bouillon KUB
Pot-au-Feu MAGGI

100 g d'Allumettes de Bacon
Fumées HERTA

SOUPE AU GHOUX

1
2

- SOUPES -

Epluchez les échalotes et les
carottes.

Hachez les échalotes avec le cou-
teau hachoir ultrablade en vitesse 12
pendant10s.

Coupez le chou en morceaux et
les carottes en rondelles. Placez-
les dans la cuve avec le bacon et
les cubes de bouillon, ajoutez 1 L
d'eau et cuire en programme soupe
(Soup) P1 pendant 35 min.

Temps total : 50 min

L
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Temps total : 40 min

SOUPE CHINOISE AU POULET

2 filets de poulet

1cm de racine de gingembre
1 poignée de pousses de soja
2 carottes

1 poireau

1 oignon

1 gousse dail

2 feuilles de combava
séchées (facultatif)

100 g de vermicelles de soja
2 cubes de bouillon de poule
1,5L deau

5 cl de sauce soja

8 champignons de Paris
Tc.as. dhuile

Quelques feuilles de basilic
thaie

4 Emincez le poulet en petits

morceaux. Pelez et hachez le gin-
gembre. Emincez les champignons.
Pelez les carottes et le poireau puis
émincez-les finement. Epluchez la
gousse dail et l'oignon et coupez-les
en morceaux.

Dans le bol du robot muni du cou-
teau hachoir ultrablade, mettez
I'ail et 'oignon et mixez vitesse 10
pendant 20 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
I'huile, le gingembre, les carottes et
le poireau. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P1 pendant
5 min. Versez 1,5 L d'eau, les cubes
de bouillon, le gingembre haché,
les feuilles de combava et le poulet.

4 Versez lasauce soja et lancez a nou-

veau le programme mijoté (Slow
cook) P2 pour 15 min.

5 Ajoutez les vermicelles et les cham-

pignons puis lancez le programme
mijoté (Slow cook) P1.

6 Au moment de servir ajoutez les

pousses de soja et le basilic ciselé.

Réalisez cette soupe avec des
crevettes a la place du poulet.
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Temps total : 42 min

SOUPE DE COURGETTES

& courgettes

200 g de dés de lardons
fumés HERTA

1 gousse dail
1 petit oignon
2c.as. de fécule de mais

100 g de fromage de chévre
frais

1 cube de bouillon de Volaille
Maggi

1 bouquet de ciboulette

100 ml d'eau

1

2

CHEVRE LARDONS

Insérez le mélangeur et faites cuire
les lardons pendant 5 min, vitesse 4
a100°C, réservez-les.

Epluchez et coupez I'oignon en
gros morceaux, épluchez l'ail. Dans
le robot muni du couteau hachoir
ultrablade, versez I'oignon, lail,
mixez en vitesse 11 pendant 20 s.

Ajoutez les courgettes coupées en
morceauy, la fécule, I'eau, le bouillon
de volaille, faites cuire 25 min en
vitesse 4 4 100°C sans le bouchon
vapeur.

Mixez pendant 2 min vitesse 12 avec
le bouchon vapeur.

Ajoutez les lardons, le fromage de
chévre et poursuivez la cuisson
5 min vitesse 4 a 100°C. Ajoutez la
ciboulette ciselée.

L

2 gousses dail

1 oignon

250 g de pommes de terre
150 g de blancs de poireau
50 g de céleri branche
80cl deau

250 g de carottes

250 g de navets

150 g de lard

5 cl d'huile d'olive

Sel

- SOUPES -

Temps total : 55 min

SOUPE DE LEGUMES

1 Epluchez les oignons, les gousses

dail et les pommes de terre, puis
coupez-les en quatre. Lavez le
blanc de poireau et le céleri, puis
coupez-les en trongons. Epluchez
les carottes et les navets, puis cou-
pez-les en cubes. Coupez le lard
en laniéres en dégraissant un peu.

Dans le robot muni du mélangeur,
mettez I'huile d'olive. Ajoutez les
oignons, l'ail, le lard et le céleri.
Lancez le programme mijoté (Slow
cook) P1a130°C pour 5 min.

A la fin du programme, remplacez
le mélangeur par le couteau hachoir
ultrablade. Ajoutez 80 cl d'eau, les
pommes de terre, les navets, les
carottes et le poireau, puis salez
|égérement. Lancez le programme
soupe (Soup) P2. Servez chaud.

:\cH;.

Pour une soupe moins épaisse,
ajoutez 20 cl d'eau.
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Temps total : 30 min

SOUPE DE PETITS POIS

1 oignon coupé en 2

500 g de petits pois
décongelés

150 g de carottes épluchées
et coupées en rondelles

2 poireau en rondelles

200 g de pommes de
terre épluchées et coupées
grossierement

800 ml d'eau

Tc.as. de bouillon de
légumes instantané

75 g de dés de jambon fumé
1c.as. de marjolaine

200 g de saucisse fumée
(Mettenden) en rondelles

Sel
Poivre du moulin

A LA SAUCISSE FUMEE

1 Mettez I'oignon pelé dans le bol

du robot muni du couteau hachoir
ultrablade. Mixez en vitesse 12 pen-
dant10s.

2 Ajoutez tous les ingrédients sauf les

rondelles de saucisse puis lancez
le programme soupe (Soup) P2
pendant 25 min.

3 A la fin du programme, ajoutez les

morceaux de saucisses et laissez
étuver un moment.

L
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Temps total : 55 min

SOUPE DE POULET AUX VERMICELLES

300 g de poulet (cuisses)

150 g de pommes de terre

150 g de carottes

100 g de céleri branche
60 g d'oignon

2 gousses dail

30 g de beurre
2c.as.d'huile

100 g de vermicelles
20 g de persil plat
Tc.ac.de gingembre en
poudre

1c.ac. decoriandre en
poudre

Sel
Poivre
Eau

1 Epluchez les Iégumes et coupez-les

en petits dés. Epluchez les oignons
et I'ail, coupez-les grossierement,
puis mettez-les dans le robot muni
du couteau hachoir ultrablade.
Mixez en vitesse 11 pendant 30 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
le beurre, I'huile, les carottes et le
céleri. Lancez le programme mijoté
(Slow cook) P1a130°C pour 4 min.

Ajoutez alors 1L d'eau, le poulet et
les pommes de terre, la coriandre et
le gingembre. Salez et poivrez, puis
lancez le programme mijoté (Slow
cook) P2 3 95°C pour 40 min. 5 min
avant la fin de la cuisson, ajoutez les
vermicelles.

4 Servez chaud avec les feuilles de
persil.
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SOUPE THAILANDAISE

A LA NOIX DE COCO

% c.as. d'huile de noix de coco
1,5 c.as. de gingembire frais
rapé

1,5 c. ac. de péate de curry rouge
% tige de citronnelle, hachée
2,25 c. as. de sauce de poisson
% c.as. de sucre brun

600 ml de lait de coco

375 g de champignons shiitake,
coupés en tranches

375 g de crevettes de taille
moyenne, décortiquées et
déveinées

750 ml de bouillon de poule
1,5 c.as. de jus de citron vert
frais

1,5 c. as. de coriandre fraiche
hachée

Sel
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7 Fixez le mélangeur dans le bol,

ajoutez I'huile, le gingembire, la pate
de curry, la citronnelle et lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1
a130°C pendant 5 min.

Ajoutez la sauce de poisson, le sucre,
le lait de coco, les champignons, le
sel, les crevettes et le bouillon et
lancez le programme mijoté (Slow
cook) P2 a 95°C pour 15 min.

Servez dans un récipient, ajouter le
jus du citron vert et garnissez avec
de la coriandre fraiche.

L

300 g de bceuf (paleron)
100 g d'oignon

2 gousses dail

& cl d'huile d'arachide
1c.as. de paprika en poudre
400 g de pommes de terre
350 g de carottes

40 g de cornichons

50 g de céleri branche

1 cube de bouillon de poule
100 g d'orge mondé pré-cuit
1c.ac. de poivre en grain

1 feuille de laurier

20 g de persil plat

Sel
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SOUPE RUSSE

/ (Lisez I'ensemble du texte une 1¢

fois pour bien comprendre le prin-
cipe pour réaliser un velouté avec
des morceaux, on cuit des morceaux
sous le panier vapeur qui seront
mixés, puis des morceaux dans le
panier vapeur qui resteront entiers)

Coupez le beeuf en petits cubes de
Tcm X 1cm et réservez.

Epluchez I'oignon et I'ail, puis
mettez-les dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade. Mixez
en vitesse 12 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur et ajoutez
I'huile et le paprika. Raclez les parois
du bol et lancez le programme
mijoté (Slow cook) P1a130°C pour
5 min.

Pendant ce temps, épluchez les
pommes de terre et les carottes
puis coupez-les en morceaux de

2 cm. Taillez le céleri en trongons.

Dés la fin du programme, rempla-
cez le mélangeur par le couteau
hachoir ultrablade et ajoutez 200 g
de pommes de terre, 200 g de
carottes, 20 g de cornichons et le
cube de bouillon. Positionnez le
panier vapeur interne et ajoutez le
reste des carottes, des pommes de
terre, des cornichons ainsi que le
poivre, le beeuf, le laurier et 'orge.
Salez légérement.

Versez 1.6 L d'eau jusqu’'a couvrir
tous les ingrédients. Lancez le
programme soupe (Soup) P2 pour
50 min.

Dés la sonnerie, débarassez les mor-
ceaux du panier vapeur dans une
soupiére. Retirez le couteau hachoir
ultrablade et versez la soupe dans
la soupiére. Parsemez de persil plat.
Servez chaud.
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850 g d'asperges vertes

2 échalotes

50 g de branche de céleri
400 g de pommes de terre
1,5 L d'eau chaude

20 cl de creme liquide

1 cube de bouillon de volaille

1

3

4

SOUPES -

=
—

VELOUTE D’ASPERGES

Epluchez les échalotes et coupez-les
grossierement. Coupez les asperges
et le céleri en troncons. Epluchez
et taillez les pommes de terre en
morceaux.

Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, mettez les
asperges, les échalotes, les pommes
de terre, le céleri et le cube de
bouillon de volaille. Ajoutez 1,5 L
d'eau. Lancez le programme soupe
(Soup) P1 pendant 50 min.

A la fin du programme, ajoutez la
creme liquide et mixez en vitesse 12
pendant 1 min.

Mettez la préparation au frais.
Servez chaud ou froid.

Temps total : 56 min

:\cH;.

Vous pouvez servir cette créme avec
des laniéeres de saumon fumé.

L
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Temps total : 56 min

VELOUTE DE BROCOLI AU BLEU

700 g de brocoli
100 g de blancs de poireau

1 cube de bouillon de
|égumes (facultatif)

150 g de bleu type Roquefort
300 g de pommes de terre
170 cl d'eau chaude

Sel

Poivre

17

3

4

Coupez les brocolis afin de préle-
ver les fleurettes. Coupez le blanc
de poireau épluché en trongons.
Epluchez et taillez les pommes de
terre en morceaux.

Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, mettez les
fleurettes et le cube de bouillon.
Ajoutez I'eau chaude et lancez le
programme soupe (Soup) P1 pen-
dant 50 min.

A la fin du programme, ajoutez le
bleu et mixez en vitesse 10 pendant
1T min.

Servez chaud.

:\?_Ip.

Vous pouvez remplacer le brocoli
par du chou-fleur.
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Temps total : 30 min

Temps total : 46 min

VELOUTE DE CHAMPIGNONS VELOUTE DE CHATAIGNES AU FOIE GRAS

400 g de champignons de 7 Lavez les champignons et coupez- ) 600 g de chataignes 7 Epluchez les légumes et coupez-les &oF
Paris les grossiérement. Epluchez I'oignon surgelées rossiérement
1 0ignon ot |2 blanc de oi'rezu Uis Coug oz Vous pouvez ajouter 150 g de lard, 40 g de céleri rave 9 ' Vous pouvez ajouter1c. ac.d’huile
. les en quatre P P P de bacon ou de chorizo lors de ) 2 Mettez-les dans le robot muni du de truffe au moment de servir.
80 g de blancs de poireau 9 ' la cuisson pour un velouté plus 40 g de blancs de poireau couteau hachoir ultrablade. Ajoutez
60cl d'eau 2 Dans le robot muni du couteau rustique. 2 échalotes le cube de bouillon, les chataignes
15 cl de creme fraiche hachoir ultrablade, mettez les 1 gousse dail et1,5Ld'eau. Lancez le programme
Sel champignons, l'oignon, le blanc de 1 cube de bouillon de poule soupe (Soup) P1.
; oireau. Ajoutez 60 cl d'eau, salez . - .
Poivre P ) 120 g de foie gras mi-cuit J Coupez le foie gras en cubes.

et poivrez. 15Ld'
! eau 4 Alafin du programme, ajoutez
le foie gras et mixez en vitesse 12

pendant 1 min.

5 Servez chaud.

J Lancez le programme soupe
(Soup) P1 pour 25 min.

4 Alafindu programme, ajoutez la
créme et mixez en vitesse 11 pen-
dant 30 s. Servez chaud.
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Temps total : 55 min

VELOUTE DE CHOU-FLEUR

1kg de chou-fleur

150 g de blancs de poireau

1 cube de bouillon de poulet
150 cl d'eau

1

2

3

Détaillez le chou-fleur et coupez-le
en trongons. Coupez en quatre le
blanc de poireau épluché.

Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, mettez le chou-
fleur et le blanc de poireau. Ajoutez
le cube de bouillon de poulet et
150 cl d'eau. Lancez le programme
soupe (Soup) P1 pendant 50 min.

Servez chaud.

.\%-

Vous pouvez ajouter 50 g de
roquefort ou 1 c. a s. de creme
fraiche avant de mixer ce velouté.

L

- SOUPES -

Temps total : 30 min

VELOUTE DE COURGETTES

1kg de courgettes
500 ml d'eau

2 cubes de Bouillon KUB
DUQ® Légumes & Herbes du
marché MAGGI

150 g de ricotta
20 feuilles de menthe

MENTHE RICOTTA

4 Coupez les courgettes en morceaux

et placez-les dans la cuve avec I'eau
et les bouillons avec le couteau
hachoir ultrablade.

Démarrer la cuisson en lancant le
programme soupe (Soup) P1 pour
25 min.

Ajoutez la menthe et la ricotta puis
mixez en Pulse pendant 10 s. Placez
1h au frais.

:\c";.

Parsemez d'amandes effilées
grillées!

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, vous pouvez remplacer la
fonction Pulse par la vitesse 13.
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- SOUPES -

Temps total: 1 h

VELOUTE DE FEVES, BOUQUET D’HERBES

500 g de feves pelées

2 carottes

1 0ignon

1 pomme de terre

60 cl de bouillon de volaille
15cl de creme

50 g de mimolette vieille

1 pincée de cumin

Quelques brins de ciboulette
Quelques brins de cerfeuil
Quelques brins de persil plat
Sel

Poivre

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

1 Epluchez et coupez l'oignon, la
pomme de terre et les carottes en
morceaux. Dans le bol muni du cou-
teau hachoir ultrabalde, mettez les
|[égumes coupés et les feves. Salez
et poivrez.

2 Versez le bouillon de volaille et
lancez le programme soupe
(Soup) P1a100°C pour 30 min.

A la fin du programme, ajoutez la
creme, salez légérement et poivrez.

Mixez vitesse 12 pendant 30 s.
Réservez au chaud.

Préchauffez le four 3180°C.

NOOGKN O

Rapez finement la mimolette. Sur
une plaque de cuisson recouverte
de papier sulfurisé, formez des
petits tas de mimolette en les apla-
tissant bien.

8 Enfournez-les 8 min, jusqu'a ce que
le fromage soit bien fondu.

9 Sortez les tuiles du four, décollez-les
puis déposez-les sur un rouleau a
patisserie.

/0 Laissez les tuiles refroidir.

11 Lavez les herbes. Réalisez des petits
bouquets puis nouez-les avec la
ciboulette.

/2 Déposez un peu de velouté dans
chaque assiette, une ou deux tuiles
et décorez avec un boulet d'herbes.
Saupoudrez de cumin.

&pF
Utilisez des feves surgelées, plus
faciles a trouver et déja pelées ! Vous
pouvez remplacer la mimolette par
du parmesan.

L

- SOUPES -

Temps total : 50 min

VELOUTE DE LEGUMES D'HIVER

250 g de potiron

200 g de panais

200 g de topinambours

80 g de blancs de poireau
30 g de céleri branche

V2 cube de bouillon de volaille
1L d'eau

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

1 Epluchez les Iégumes et coupez-les
en cubes. Taillez finement le céleri.

2 Dans la cuve du robot munie du
couteau hachoir ultrablade, mettez
les légumes. Ajoutez le 1/2 cube
de bouillon de volaille et 1L d'eau.
Lancez le programme soupe
(Soup) P1.

3 Servez chaud.

:\(ﬂ"

Vous pouvez ajouter une pointe
de couteau de curry et 1c. as. de
créme avant de mixer ce velouté.




L

150 g de pois cassés

50 g de blancs de poireau
50 g de carottes

20 g de céleri branche

1 0ignon

Tc.as. d'huile

150 g de pommes de terre
100 g de lard

V2 c.ac. de rase de cumin
moulu

1 cube de bouillon de
légumes

1L d'eau

- SOUPES -

Temps total : 58 min

VELOUTE DE POIS

1

4
5

Epluchez les légumes, puis cou-
pez-les en quatre. Coupez le lard
en petits morceaux. Dans le robot
muni du couteau hachoir ultra-
blade, mettez I'oignon et mixez en
vitesse 11 pendant 10 s.

Raclez les parois du bol avec la spa-
tule, ajoutez le lard, le céleri et I'nuile,
puis lancez le programme mijoté
(Slow cook) P1a130°C pour 5 min.

A la fin du programme, ajoutez
les autres ingrédients et 1 L d'eau,
puis faites cuire en vitesse 1a100°C
pendant 45 min.

A la fin de la cuisson, mixez en
vitesse 12 pendant 3 min.

Servez chaud.

:\ﬂf,_

Sivous souhaitez une texture moins
mixée, sélectionnez la touche Pulse
pendant15s.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, vous pouvez remplacer la
fonction Pulse par la vitesse 13.

L

- SOUPES -

Temps total : 45 min

VELOUTE DE POTIRON

800 g de potiron

100 g de pommes de terre
50 g d'oignon

50 g de céleri branche

Y2 cube de bouillon de volaille
80 cl d'eau

Sel

Poivre

1
2

3

Epluchez les légumes et coupez-les
en cubes.

Dans la cuve du robot munie du
couteau hachoir ultrablade, mettez
les légumes. Ajoutez le 1/2 cube de
bouillon de volaille et 80 cl d'eau.
Lancez le programme soupe
(Soup) P1a100°C pour 35 min.

Salez, poivrez et servez chaud.

= % 2

Vous pouvez remplacer le potiron
par de la courge butternut ou faire
moitié potiron moitié carotte.




600 g de morue dessalée
600 g de pommes de terre
2 gousses dail

1 oignon rouge

140 g de farine

4 ceufs

1c.ac. de poudre de piment
1 petit bouquet de persil plat
Sel

Poivre

/ Verser 0,7 L d’eau dans la cuve.

Epluchez les pommes de terre
coupez-les en morceaux de 2 cm
et mettez-les dans le panier vapeur.
Lancez le programme vapeur
(Steam) P2 pour 30 min.

A la fin du programme, videz le
robot. Epluchez lail et I'oignon,
mettez-les dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade et mixez
en vitesse 11 pendant 10 s. Ajoutez
la morue bien séche et mixez de
nouveau 10 s. Salez légérement,
poivrez et ajoutez les pommes de
terre cuites, la farine, les ceufs, le
piment et les feuilles de persil plat.
Raclez les parois et mixez encore
30 s en vitesse 8.

Temps total : 1 h

AGCRAS DE MORUE

3 Faites chauffer une friteuse a 170°C

et formez de petites boules a l'aide
d'une cuillére. Plongez-les dans
I'huile brdlante et faites-les cuire 5
a 10 min. Placez-les sur du papier
absorbant pour retirer I'excés de
gras et servez immédiatement.

Temps total : 43 min

Slow cook

44D

BLANQUETTE DE BAR AU CURRY VERT

4 filets de bar

10 cl de vin blanc

2 carottes

2 échalotes

1 poireau

1c.as. dhuile dolive
20 cl de bouillon de volaille
1c.as.de farine

20 cl de lait de coco
Tc.ac.decurry vert
Sel

Poivre

1
2

ET LAIT DE COCO

Roulez les filets de bar et piquez-les
avec un pic en bois.

Pelez les carottes et coupez-les en
rondelles. Emincez le poireau et
rincez-le bien.

Epluchez les échalotes.

Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, mettez les écha-
lotes et mixez vitesse 12 pendant
20s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur, ajou-
tez I'huile d'olive puis lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1
a130°C pendant 5 min sans le bou-
chon. Au bout de 2 min, saupoudrez
de farine et versez le vin blanc.

A la fin du programme, ajoutez les
légumes et le bouillon. Salez et

R 3 -

7 Déposez les filets de bar dans le

panier vapeur. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P2 a100°C pour
20 min avec le bouchon.

Alafin de la cuisson, retirez les filets
de bar du panier vapeur. Ajoutez le
lait de coco et le curry vert et lancez
le programme mijoté (Slow cook)
P1 pendant 32 min. Remettez le tout
dans le bol et maintenez au chaud
a657C.

Pour un plat moins colteux,
vous pouvez remplacer le bar
par du cabillaud. Servez ce plat
accompagné de riz sauvage.

poivrez.



Temps total : 40 min

BLANQUETTE DE LOTTE

500 g de lotte

100 g de carottes

100 g de fenouil

30 g de céleri branche
50 g d'échalotes

10 cl d'huile d'olive

10 ¢l devin blanc

20 cl de bouillon de volaille
2 g de safran en poudre
40 cl de créme fraiche
épaisse

Sel

Poivre

1 Coupez la lotte en morceaux.

Epluchez les légumes. Coupez le
fenouil en lamelles, le céleri, les
carottes et I'échalote en rondelles.

Dans le robot muni du mélangeur,
mettez I'échalote et I'huile, puis
lancez le programme mijoté (Slow
cook) P1a130°C pour 5 min. Au bout
de 2 min, ajoutez le vin blanc.

A la fin du programme, ajoutez la
lotte, les [égumes et le bouillon.
Salez et poivrez, puis lancez le pro-
gramme mijoté (Slow cook) P2 a
100°C pour 20 min.

A la fin de la cuisson, prélevez la
moitié du bouillon et mélangez-
le a la créme et au safran. Mettez
le poisson et les [égumes dans un
plat et recouvrez de sauce. Servez
immédiatement.

= % 2

Vous pouvez remplacer le vin blanc
par du cognac et les légumes par
des tomates pour une lotte a
I'armoricaine.

Temps total : 37 min

BLANQUETTE DE SAUMON

600 g de saumon
1 orange

2 c.as. de Fond de Volaille
MAGGI

300 g de carottes

200 ml d'eau

10 brins de ciboulette
1c.as.decreme liquide
300 g de panais

AUX ZESTES D'ORANGE

1

2

3
4

Coupez le saumon en gros cubes.
Pelez et coupez les carottes en
rondelles. Coupez le panais en dés
de 2 cm. Rapez le zeste d'orange.

Dans le robot muni du mélangeur
mettez tous les ingrédients sauf le
saumon et la creme.

Faites cuire 12 min avec le mélan-
geur a100°C vitesse 4.

Ajoutez le saumon et faites cuire
4 nouveau 5 min a 100°C vitesse 2.
Crémez et servez.

R % -

Remplacez le panais par du
poireau !




Temps total : 11 min

CHEESECAKE AU THON

&5 g de crackers salés
50 g de beurre fondu
130 g de thon au naturel

50 g de fromage frais a
tartiner

150 g dericotta

1c.as. de ciboulette ciselée
2 feuilles de gélatine
Zc.as.delait

Sel

Poivre

1
2

3

Faites tremper les feuilles de géla-
tine dans un récipient d'eau froide.

Dans la cuve munie du couteau
pour pétrir/concasser, mettez les
crackers salés, et mixez en vitesse 12
pendant 20 s.

Ajoutez le beurre fondu et mixez
en vitesse 4 pendant 20 s. Versez
ce mélange au fond d’'un moule
a charniére de 16 cm de diametre,
tapissé de papier sulfurisé. Etalez
et tassez avec le fond d'un verre.
Laissez reposer au frais.

Egouttez le thon dans une passoire
et mettez-le dans la cuve avec le
fromage a tartiner, la ricotta et la
ciboulette. Salez et poivrez.

Faites chauffer le lait au micro-ondes
puis ajoutez-y les feuilles de gélatine

R % -

essorées. Mélangez avec une cuillére
jusqu'a ce qu'elles fondent. Versez
dans la cuve et mixez en vitesse 8
pendant 20 s.

6 Versez sur le fond de crackers et

recouvrez de film alimentaire.
Laissez reposer 3 h environ au frais
avant de déguster.

Cette recette peut aussi étre
servie dans des verrines pour une
présentation festive.

Temps total : 30 min

COLOMBO DE POISSON

600 g de poisson blanc
2 gousses dail
3 échalotes

3 c.as. rases de poudre de
colombo

200 g de pommes de terre
200 g de courgettes

20 cl de bouillon de poule
20 cl de lait de coco

2 feuilles de laurier

Le jus d"l citron vert

Sel

1 Epluchez les gousses d'ail et les

échalotes, puis coupez-les en deux.
Mettez-les dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade et
hachez en vitesse 11 pendant 10 s.

Epluchez les pommes de terre et
coupez-les avec les courgettes en
dés. Coupez le poisson en grands
morceaux.

Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur. Ajoutez les
|égumes, le bouillon, le lait de coco,
le colombo, les feuilles de laurier
et le jus de citron vert, puis salez.
Placez les morceaux de poisson
dans le panier vapeur et placez-le
dans le robot. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P3 a 95°C pour
20 min avec le bouchon.

= % 2

4 Otezle panier vapeur avec précau-

tion, déposez le poisson sur des
assiettes et nappez avec la sauce
et les légumes.

Remplacez le poisson par des
crevettes.




Temps total : 30 min

Temps total : 1 h 08 min

Slow cook

4 4

|

CURRY DE CREVETTES

500 g de crevettes crues 7 Epluchez il et I'oignon, puis &F

ENCORNETS A LAMERICAINE

1 kg d'anneaux d'encornets 1 Epluchez l'oignon et I'ail, puis cou- ajoutez ce mélange dans le robot.

décongelées

1 gousse dail

1 gros oignon
Tc.as. dhuile
Tc.as.decurryrase

1c.as.de concentré de
tomates

25 cl de lait de coco

1c.as. de coriandre hachée
Sel

Poivre

coupez I'oignon en quatre. Mettez-
les dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade et mixez en
vitesse 11 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur. Raclez les
bords de la cuve avec la spatule.
Ajoutez I'huile, 1 pincée de sel et le
curry. Lancez le programme mijoté
(Slow cook) P1a130°C pour 5 min.

A la fin de la cuisson, ajoutez les
crevettes sans les antennes, le
concentré de tomates et le lait de
coco. Salez et poivrez. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P3
a 95°C pour 15 min.

A la fin de la cuisson, parsemez de
coriandre et servez immeédiatement.

Vous trouverez facilement des
bouquets de coriandre dans
les épiceries asiatiques ou en
petites boites au rayon surgelé.

1 oignon pez-les en quatre. Mettez-les dans Relancez l'appareil en manuel a
1 gousse d'ail le robot muni du couteau hachoir 120°C pendant 10 min toujours en
2 ¢l d'huile ultrablade. Mixez en vitesse 11 pen- vitesse 3 avec le bouchon.

2 cl de cognac

400 g de pulpe de tomates
15 ¢l de fumet de poisson
1c.ac.de Maizena®

20 cl de creme liquide
Piment d'Espelette

Sel

Poivre

dant10s.

Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur, raclez les
parois du bol avec la spatule, puis
ajoutez I'huile et le cognac. Lancez
le programme mijoté (Slow cook)
P13130°C pour 8 min.

Ajoutez les encornets, la pulpe
de tomates, le fumet de poisson,
1 pointe de piment d'Espelette,
salez et poivrez. Lancez l'appareil en
manuel a120°C en vitesse 3 pendant
40 min.

Délayez la Maizena® dans la creme
liquide et, a la fin du programme,

5 Servez chaud accompagné d'un riz

aux 3 parfums.




Temps total : 44 min

FILETS DE SOLE A LOSTENDAISE

Temps total : 35 min

Slow cook

A4

GAMBAS SAUTEES AUX LEGUMES

40 g de farine

40 g de beurre mou en
morceaux

24 gambas crues
1 oignon
2 gousses dail

7 Pelez et écrasez une gousse dail. 4 Remplacez le couteau hachoir ultra-
Prélevez les zestes du citron vert blade par le mélangeur, ajoutez 2
et pressez le jus. Décortiquez les cuilleres a soupe d'huile d'olive et les

7 Préchauffez le four 8180°C (th. 6). :‘%o’:

2 Dans le robot muni du batteur,
mettez la farine, le beurre, le lait,

Remplacez la sole par du cabillaud
ou du saumon. 2 min avant la fin de

20 cl de lait demi-écrémé
20 cl de fumet de poisson
600 g de filets de sole

50 g de moules décortiquées

100 g de crevettes grises
décortiquées

80 g de fromage rapé
25 g de chapelure

Sel

Poivre

et le fumet de poisson. Salez et
poivrez. Mixez en vitesse 7 pendant
30's, puis lancez le robot a 90°C en
vitesse 4 pour 8 min.

Mettez les filets de sole dans un
plat a gratin et déposez dessus les
moules et les crevettes. Recouvrez
de sauce et saupoudrez de fromage
rapé et de chapelure. Enfournez
pour 20 a 25 min. Dégustez chaud.

la cuisson de la sauce, vous pouvez

ajouter 10 cl de creme liquide.

2 chou chinois
2 poivron rouge
2 carottes

1 pincée de gingembre en
poudre

5 c.as. d'huile d'olive
1c.as. de sauce soja
1c.as. de miel

1 citron vert

Sel

Poivre

gambas en laissant l'extrémité de
la queue. Dans un saladier, mélan-
gez le miel, l'ail écrasé, 2 cuilleres
a soupe de jus de citron vert, les
zestes, le gingembre en poudre,
la sauce soja et 3 cuilléres a soupe
d’huile d'olive. Ajoutez les gambas,
mélangez bien et réservez au réfri-
gérateur.

Pelez les carottes et coupez-les en
fins batonnets. Lavez le chou et émi-
ncez-le grossierement. Pelez l'oignon
et coupez-le en morceaux. Pelez la
deuxiéme gousse d'ail. Coupez le
poivron rouge en petits dés.

Dans le bol du robot muni du cou-
teau hachoir ultrablade, mettez
I'oignon et la gousse dail puis mixez
vitesse 11 pendant 10 s.

R % -

carottes puis lancez le programme
mijoté (Slow cook) P1 pendant
5 min.

Ajoutez le chou, le poivron rouge,
et lancez a nouveau le programme
mijoté (Slow cook) P1 pendant
10 min.

Ajoutez ensuite les gambas et la
marinade puis lancez le programme
mijoté (Slow cook) P1 pendant
5 min. Servez aussitot.

Saupoudrez de coriandre ciselée
au moment de servir. Servez avec
des nouilles chinoises.




Temps total : 1h 08 min

Temps total : 50 min

GRATIN DE MORUE

/ Préchauffez le four 3 220°C (th. 7). 4 Videz I'eau. Dans le robot muni

LENTILLES, HADDOCK ET CURRY

400 g de morue cuite 350 g de lentilles vertes du

7 Epluchez I'oignon et lail puis -

1 oighon Epluchez et coupez grossierement du couteau pour pétrir/concasser, Puy mettez-les dans le robot muni du ) ) )
e . ; . ) . Si vous aimez les lentilles un peu
1 gousse d'ail l'oignon et l'ail. Mettez-les dans le mettez les pommes de terre culites, 1 oignon couteau hachoir ultrablade. Mixez . X
) . . L ) . plus cuites, prolongez la cuisson
30 cl de lait demi-écrémé robot muni du couteau hachoir le beurre et le lait restant puis mixez 1 gousse d'ail en vitesse 12 pendant 10 s. )
cl de lait demi-ecreme . ) ; . de quelgues minutes.
ultrablade et mixez en vitesse 12 en vitesse 6 pendant 1 min 30 s.

10 branches de persil plat
800 g de pommes de terre
0,7 L d'eau

20 g de beurre

Sel

pendant 10 s.

Ajoutez la morue, 10 cl de lait et
le persil, puis mixez en vitesse 12
pendant 20 s. Ramenez la prépa-
ration vers le centre et mixez 10 s.
Beurrez un plat a gratin et versez-y
la préparation.

Nettoyez le robot. Epluchez les
pommes de terre, coupez-les en
gros dés et mettez-les dans le panier
vapeur. Versez 0,7 L d'eau dans le
robot, puis lancez le programme
vapeur (Steam) P1 pour 30 min.

GoUtez et rectifiez I'assaisonnement
selon vos goUts. Versez cette purée
sur la morue, puis enfournez pour
15320 min.

lc.ac.decurry

1 feuille de laurier

1 cube de bouillon de
légumes

2 filets de haddock fumé
sans la peau (500 g)

Sel

Poivre

Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur et ajoutez
le curry, les lentilles, le laurier, le
cube de bouillon et 1L d'eau. Salez
et poivrez légerement. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P2 a
100°C pour 30 min bouchon fermé.

A la fin du programme, ajoutez
le haddock coupé en petits mor-
ceaux. Relancez le programme
mijoté (Slow cook) P2 a100°C pour
10 min. Servez chaud ou froid avec
une vinaigrette.




LOTTE A LA MEDITERRANEENNE

200 g de lotte nettoyée
250 g de pulpe de tomates
20 g d'olives Taggiasca

40 g de capres
Tc.as.dethym

2 gousses dail

20 g d'huile d'olive délicate
extra vierge
Sel

1

2

Mettez le thym et l'ail pelé dans le
bol et mixez avec le couteau hachoir
ultrablade 10 s en vitesse 10.

Réservez la moitié du mélange
sur un plat. Ajoutez I'huile dans le
bol et faites cuire 3 min a100°C en
vitesse 3. Mettez la pulpe de
tomates dans le bol et ajoutez le
sel. Coupez la lotte en dés et dépo-
sez-la dans le panier vapeur avec
les capres, les olives, une pincée
de sel et le mélange ail-thym que
vous avez réservé. Mettez le panier
vapeur dans le bol et faites cuire
20 min avec le programme vapeur
(Steam) P1.

Dressez le poisson sur le plat de ser-
vice et garnissez-le avec quelques
cuilleres a soupe de sauce tomate.

Temps total : 25 min

1 oighon

1 gousse dail

200 g de carottes

2 cubes de bouillon de boeuf
15 g de gingembre frais

1 tige de citronnelle

& branches de coriandre

200 g de crevettes crues ou
surgelées

Eau

puis coupez-les grossiérement.
Ecrasez la tige de citronnelle avec
un couteau.

Dans le robot muni du mélangeur,
mettez 1,5 L d'eau, les cubes de
bouillon, les carottes, le gingembre,
I'ail, la citronnelle et la moitié du
bouquet de coriandre. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P2
a 95°C pour 20 min.

A la fin du programme, ajoutez les
crevettes et relancez le programme
mijoté (Slow cook) P2 & 95°C pour
10 min.

Servez dans des bols en ajoutant le
reste de coriandre.

R 3¢ -

Temps total : 40 min

POT AU FEU A LASIATIQUE

1 Epluchez I'oignon, lail et les carottes,

Vous pouvez remplacer les crevettes
par du poulet, ajoutez-le 15 min
avant la fin de la cuisson.




Temps total : 32 min

QUENELLES COURGETTES ET SAUMON

Pouwr ler quenelles :

250 g de saumon frais

350 g de courgettes

1 petit oignon blanc

2 ceufs

50 g de biscotte

80 g de creme épaisse
1c.ac. de graines de fenoul
Sel

Poivre

Pour lasauce :

10 ¢l de sauce soja

5 cl de vinaigre de riz
Tc.ac.dhuile de sésame
1c.ac.degraines de sésame
1c.ac.desauce nuoc-mam
1 pincée de piment
d’Espelette

1 Préparez 16 carrés de film alimen-

taire : 20X20 cm. Dans le robot muni
du couteau pour pétrir/concasser,
mettez les biscottes et réduisez-
les en chapelure en mixant 30 s en
vitesse 12.

Remplacer le couteau pour pétrir/
concasser par le couteau hachoir
ultrablade.

Coupez les courgettes, le saumon
et I'oignon en dés. Mettez les dans
le robot et mixez 20 s en vitesse 10.

Raclez les parois et ajoutez les ceufs,
la créme et les graines de fenouil.
Salez et poivrez. Mixez 15 s en vi-
tesse 10, raclez les parois et mixez
encore 15 s en vitesse 12.

Mettez une grosse cuillére a soupe
sur chaque carré de film alimentaire

7

et emballez-les individuellement.

Rincez le bol et versez 0.7 L d'eau.
Positionnez le panier vapeur et
déposez les quenelles. Lancez le
programme vapeur (Steam) P1 pour
20 min.

Laissez les quenelles refroidir avant
de les déballer. Mélangez tous les
ingrédients de la sauce et servez
avec les quenelles.

Temps total : 41 min

SAINT-JACQUES AUX POIREAUX

600 g de blancs de poireaux

500 g de noix de
Saint-Jacques

5 ¢l de vermouth (Noilly
Prat®)

30 g de gingembre

1 échalote

20 cl de fumet de poisson
20 cl de creme liquide

Sel

Poivre

1 Coupez en fines rondelles les blancs

de poireaux épluchés. Plongez-les
rondelles dans un bain d'eau froide
pour bien le nettoyer puis égout-
tez-le.

Epluchez I'échalote et le gingembre
et placez ces légumes dans la cuve
du robot muni du couteau hachoir
ultrablade. Mixez en vitesse 12 pen-
dant15s.

Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur. Ajoutez le
poireau et le fumet de poisson puis
cuire en programme mijoté (Slow
cook) P2 3100°C pendant 30 min.

Pendant ce temps, assaisonnez les
noix de Saint Jacques.

R 3 -

5 Dés la sonnerie, ajoutez la créme

liquide et 5cl d'eau sur le poireau
et ajoutez les noix de Saint-Jacques.
Cuire en vitesse 4 a 100°C pendant
5 min.

Cette fondue de poireau
s'accompagne trés bien avec du
riz blanc.




Poun leriz :

225 g deriz a sushi
220 ml d'eau

25 ml de vinaigre de riz
2 c.as. rases de sucre
Tc.ac.desel

Poun la garniture :

250 g de filets de thon cru
2 concombre

2 avocats

1 poivron jaune

4 c.as. d'oeufs de saumon
4 c.as. de mayonnaise

4 feuilles d'algues nori

SUSHI BURRITO

7 Mettez le riz dans une passoire et

rincez-le sous I'eau froide du robinet,
en frottant avec les doigts, jusqu’a
ce que I'eau qui s'en écoule soit
claire. Laissez-le reposer dans la
passoire pendant 15 min.

Mettez le riz et I'eau dans la cuve
munie du mélangeur, lancez le
robot en vitesse 1 pendant 10 min
4 95°C, sans mettre le bouchon.

Mettez le bouchon et laissez ensuite
reposer 10 min dans la cuve.

4 Versez le vinaigre de riz dans un

bol et faites chauffer 15 s au micro-
ondes. Ajoutez le sucre et le sel, puis
mélangez.

Déposez le riz tiede dans un saladier
et arrosez avec le vinaigre. Mélangez
délicatement avec une maryse et
laissez refroidir 1 h a température

= 3 2

Temps total: 2 h

6 Coupez le thon en gros batonnets

de la longueur de la feuille de nori.
Emincez le poivron et le concombres
en fins batonnets, puis l'avocat en
grosses lamelles, Déposez un peu
de riz sur les 2/3 des feuilles de
nori. Recouvrez avec un peu de
mayonnaise, puis les batonnets de
poivron et de concombre, puis les
lamelles d'avocat et le thon. Ajoutez
enfin les oeufs de saumon. Roulez
délicatement en serrant fermement
puis laissez reposer 15 min au frais.
Découpez en deux avant de servir.

Aidez-vous d'une natte a sushi pour
le roulage, ce sera plus pratique
pour serrer le rouleau sans I'écraser.

ambiante.

1 kg de filet de queue de lotte
3 gousses dail
3c.as.d'huile dolive

2 c.ac.de paprika
2c.ac.decumin

Le jus d"/z citron vert

15 ¢l de bouillon de légumes
12 g de coriandre fraiche

12 g de persil plat

1c.ac.de Maizena®

Sel

Temps total : 29 min

TAJINE DE LOTTE

1 Epluchez les gousses d'ail, puis cou-

pez-les en deux. Mettez-les dans
le robot muni du couteau hachoir
ultrablade et hachez en vitesse 11
pendant 30s. A l'aide d'une spatule
rabattez l'ail vers le centre.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
I'huile d'olive, 1 pincée de sel, le
paprika, le cumin et le jus de citron
vert. Lancez le programme mijoté
(Slow cook) P1a130°C pour 3 min.

Pendant ce temps, coupez le
poisson en cubes. A la fin du pro-
gramme, ajoutez le poisson, la
Maizena® diluée dans le bouillon
et les herbes. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P3 a 95°C pour
20 min.

A la fin de la cuisson, servez immé-

R 3¢ -

Vous pouvez remplacer la lotte par
des crevettes ou du poulet.

diatement.



Temps total : 26 min

TRUITE SAUMONEE AU VERT

1 kg de filets de truite
saumonée

100 g d'épinards

100 g d'oseille

20 g de persil

20 g d'estragon

10 g de sauge

10 g de menthe

10 cl de bouillon de légumes
25 g de beurre

10 cl de créme fraiche
épaisse

Sel

Poivre
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1

3

4

Faites cuire le filet de truite sau-
monée a la vapeur ou dans un
court-bouillon.

Lavez et hachez grossierement
les épinards, l'oseille et les herbes.
Mettez-les avec le bouillon de
légumes dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade. Lancez
le programme sauce (Sauce) en
vitesse 4 a 90°C pour 8 min.

Lorsque les herbes sont cuites,
ajoutez la créeme, le beurre et salez.
Relancez le programme sauce
(Sauce) en vitesse 8 a 95°C pour
8 min.

Servez chaud sur la truite.

:\ﬂf,_

Vous pouvez ajouter plus d'épinards
a la place de l'oseille si vous n'aimez
pas son goUt acre. Et remplacer la
truite saumonée par du saumon.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth, vous pouvez remplacer le pro-
gramme SAUCE par le mode manuel avec les paramétres indiqués.

Temps total : 30 min

BALLOTTINES DE POULET & FOIE GRAS

2 blancs de poulet
80 g de foie gras frais

80 g de champignons de
Paris

2 g de mélange 4 épices
0,7L d'eau

Sel

Poivre

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

1 Coupez les champignons et le foie

gras en petits dés. Placez chacun
des blancs de poulet sur une feuille
de film alimentaire. Garnissez
chague blanc de foie gras et de
champignons. Salez, poivrez et
saupoudrez de mélange 4 épices.
A I'aide du film alimentaire, roulez
chaque escalope afin d'obtenir un
boudin.

Versez 0,7 L d'eau dans la cuve du
robot. Déposez les boudins obte-
nus dans le panier vapeur. Mettez
le panier vapeur dans le robot
et lancez le programme vapeur
(Steam) P1 pour 20 min.

Ala fin de la cuisson, dégustez aus-
sitot avec du riz.

= 9 2

Vous pouvez remplacer le foie gras
par du comté. Avec des morilles,
cette recette est un vrai plat de féte.




Temps total : 1 h 28 min

BLANQUETTE DE VEAU

1 Coupez la viande en morceaux.
Epluchez les légumes. Coupez les
carottes en rondelles, les champi-
gnons et l'oignon en quatre.

500 g de veau (épaule)
60 g de champignons
140 g de carottes

20 g de céleri branche
50 g d'oignon

Z cl d'huile d'olive

1 bouquet garni

10 g de farine

40 cl de bouillon de volaille
20 cl de créeme fraiche
épaisse

Sel

Poivre

Dans le robot muni du mélangeur,
mettez 'oignon et I'huile, puis
lancez le programme mijoté (Slow
cook) P1a130°C pour 3 min.

3 Ajoutez ensuite la viande mélan-

gée a la farine, le bouquet garni,
les carottes, le céleri branche et
le bouillon. Salez et poivrez, puis
lancez le programme mijoté (Slow
cook) P2 & 100°C pour 30 min. A
la fin du programme, ajoutez les
champignons, puis relancez le
programme mijoté (Slow cook) P2
pour 45 min.

= % 2

4 Alafin de la cuisson, prélevez la

moitié du bouillon et mélangez-le
a la creme. Mettez la viande et les
|égumes dans un plat et recouvrez
de sauce. Servez immédiatement.

Pour une sauce plus épaisse,
ajoutez 1jaune d'oeuf.

500 g de boeuf (rumsteak)
1 gousse dail

150 g d'oignons

5 ¢l d'huile d'arachide

40 g de saté

250 g de tomates pelées (en
conserve)

10 ¢l de sauce soja

10 cl de bouillon de poule
(facultatif)

1c.ac.de Maizena®
Poivre

BEUF AU SATE

1 Epluchez l'ail et les oignons, puis

mettez-les dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade. Hachez
en vitesse 11 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
I'huile, puis lancez le programme
mijoté (Slow cook) P1a 130°C pour
5 min. Coupez le beeuf en fines
lanieres.

A la fin du programme, ajoutez le
beeuf, le saté, les tomates, la sauce
soja et la Maizena® diluée dans le
bouillon, puis poivrez. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P2
a 95°C pour 55 min.

4 A la fin de la cuisson, servez avec

du riz blanc.

R 3¢ -

Temps total : 1 h 05 min

Si vous aimez les mets relevés,
n'hésitez pas a augmenter
la quantité de saté.




1 kg de beeuf (paleron)
50 cl de vin rouge

1 oignon

250 g de carottes

2 gousses dail

50 g de lardons
5cldhuile

25 g de farine

40 cl de fond de veau
1 bouqguet garni

100 g de champignons de
Paris coupés en 4

Temps total : 2 h 50 min

BEUF BOURGUIGNON

1 Laveille, coupez laviande en cubes,

mettez-la dans un saladier et ajou-
tez le vin rouge. Couvrez et placez
au frais une nuit.

Le jour méme, épluchez l'oignon,
mettez-le dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade. Mixez
en vitesse 12 pendant 15 s.

Epluchez les carottes et coupez-les
en dés. Epluchez I'ail. Remplacez
le couteau hachoir ultrablade par
le mélangeur. Ajoutez les carottes,
I'ail, les lardons et I'huile. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1
a130°C pour 8 min.

Pendant ce temps, passez la viande
dans la farine. A la fin de la cuisson,
ajoutez le fond de veau, la viande
avec levin rouge et le bouquet garni.
Lancez le programme mijoté (Slow
cook) P2 a100°C pendant 2 h.

5 Ajoutez les champignons de Paris et

cuire encore 30 min en programme
mijoté (Slow cook) P2 3 100°C.

6 Dégustez chaud avec des pommes

vapeur ou des tagliatelles.

Vous pouvez ajouter des olives
noires et quelques tomates, ce plat
ressemblera a une daube.

Poun les boudiny :

500 g de blancs de poulet
16 cl de lait entier

20 g de mascarpone

1 ceuf entier + 1 jaune

25 g de fécule de mais

2 cl de cognac

10 g de beurre

Sel, Poivre

Pour le migelé :
300 g de girolles fraiches ou
surgelées

300 g de chataignes en bocal
50 g de beurre

5cl devin blanc

2 échalotes

1c.as. d'huile de noisette

2 branches de persil

15 cl de créme liquide

Sel, Poivre

1 pincée de piment
d'Espelette

Temps total : 1h 15 min

BOUDIN BLANG MAISON,

MIJOTE DE CHATAIGNES ET GIROLLES

Dans le bol du robot muni du cou-
teau hachoir ultrablade, mettez la
viande et lancez le robot vitesse 12
pendant 30 s. Ajoutez le mascar-
pone, I'ceuf et le jaune, le lait, le
cognac et la fécule. Salez, poivrez
et lancez le robot vitesse 11 pendant
2 min.

Préparez 6 feuilles de film alimen-
taire puis déposez de la farce sur
chacune. Roulez en serrant bien
pour obtenir des boudins. Nouez
les extrémités et enveloppez-les a
nouveau dans du film alimentaire.

Versez de I'eau jusqu'au niveau 0,7 L
dans la cuve du robot puis déposez
les boudins dans le panier vapeur.
Lancez le programme vapeur
(Steam) P1 pour 30 min. Réservez les
boudins en les laissant enveloppés
dans le film.

Nettoyez les girolles et coupez-les
en deux. Pelez les échalotes et

coupez-les en deux. Dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade,
mettez les échalotes et le persil
effeuillé et lancez le robot vitesse 11
pendant 20 s. Remplacez le couteau
hachoir ultrablade par le mélangeur,
ajoutez le beurre, les girolles et les
chataignes. Salez, poivrez et lancez
le programme mijoté (Slow cook) P1
pendant 5 min. Au bout de 3 min,
versez le vin blanc par le bouchon.

5 Alafindu programme, versez la

creme liquide et lancez le pro-
gramme mijoté (Slow cook) P2
pendant 15 min.

Retirez le film des boudins. Faites
chauffer une poéle et faites fondre
le beurre. Faites revenir les bou-
dins quelques minutes pour les
faire dorer sur toutes leurs faces.
Accompagnez-les de chataignes
et de girolles puis saupoudrez d'un
peu de piment d’Espelette.




Temps total : 2 h 20 min

CARBONADE FLAMANDE

200 g de macreuse de boeuf
2 oignons

2 gousses dail

5 cl d'huile

150 g de lardons

15 g de Maizena®

15 ¢l de bouillon de beeuf
70 cl de biere brune

30 g de pain d'épices

10 baies roses

1 bouquet garni

1 Epluchez I'oignon et I'ail, puis

mettez-les dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade. Hachez
en vitesse 12 pendant 30 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
I'nuile et les lardons, puis lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1
a130°C pour 10 min.

Pendant ce temps, diluez la
Maizena® dans le bouillon. A la fin
du programme, ajoutez le bouillon,
la biere, la viande, le pain d'épices,
les baies roses et le bouquet garni.
Lancez le programme mijoté (Slow
cook) P2 a 95°C pour 2 h.

Dégustez chaud avec des pommes
vapeur ou des tagliatelles.

= 3P 2

Vous pouvez également ajouter 20
a 30 g de vergeoise pour une saveur
plus sucrée.

Temps total : 1 h 05 min

CHICONS AU GRATIN

3 endives

40 g de farine

40 g de beurre mou

40 cl de lait

200 g de fromage rapé

0,7 deau

2 tranches de jambon blanc
Sel

Poivre

1 Préchauffez le four a 210°C (th. 7).

Dans le robot muni du batteur,
mettez la farine et le lait, salez et
poivrez. Mixez en vitesse 7 pendant
1 min. Ajoutez le beurre et lancez
le robot en vitesse 4 & 90°C pour
8 min. Ajoutez 50 g de fromage rapé
et mélangez en vitesse 5 pendant
30 s. Réservez et nettoyez le robot.

Versez 0,7 L d'eau dans la cuve du
robot, mettez les endives dans le
panier vapeur, puis lancez le pro-
gramme vapeur (Steam) P1 pour
30 min.

Enroulez chaque endive dans une
tranche de jambon et déposez-les
dans un plat a gratin. Recouvrez de
la sauce béchamel et répartissez
le fromage restant sur les endives.
Poivrez.

R 3 -

4 Enfournez pour 15 min environ.

Servez chaud.

Pour une recette plus chic,
remplacez le jambon blanc par
du jambon cru et saupoudrez de
30 g de noix.




de boeuf haché
gros oignon
gousses dail

de haricots rouges en
conserve

tomates moyennes
poivron rouge
pincée d'origan
pincée de piment en
poudre
pincée de cumin en poudre
d'huile d'olive
Sel
Poivre

Dans la cuve munie du couteau
hachoir ultrablade, mettez I'oi-
gnon pelé et coupé en quatre et
les gousses d'ail entiére. Mixez en
vitesse 10 pendant 15 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur, versez
I'huile d'olive, et lancez en vitesse 3
a100°C pendant 5 min.

Assaisonnez le boeuf haché avec le
sel, le poivre et l'origan, puis fagon-
nez 12 boulettes de taille égale.
Mettez-les dans la cuve, et mélangez
en vitesse 12100°C pendant 10 min.

Coupez les tomates et le poivron
en cubes. Ajoutez-les, mélangez en
vitesse 1a100°C pendant 5 min.

Ajoutez les haricots rouges égouttés,
le cumin, le piment et le bouillon.

de blancs de poulet
gousse dail
d'oignon
de poivrons rouges
d'huile d'olive
de cumin en poudre

de coriandre en
poudre

de bouillon de poule

et mélangez en vitesse 1a 90°C
pendant 10 min.

Rectifiez 'assaisonnement si besoin
et servez bien chaud.

Sel

Epluchez I'ail et I'oignon, coupez
le poivron en morceaux. Dans le
robot muni du couteau hachoir
ultrablade, mettez ces légumes,
puis hachez-les en vitesse 11 pen-
dant 20 s. Remplacez le couteau
hachoir ultrablade par le mélangeur.

A l'aide de la spatule, ramenez les
légumes hachés vers le centre de
la cuve, puis ajoutez I'huile et les
épices. Lancez le programme mijoté
(Slow cook) P1a130°C pour 8 min.

Coupez le poulet en dés. A Ia fin
du programme, ajoutez les dés de
poulet et le bouillon, puis salez.
Lancez le programme mijoté (Slow
cook) P2 a 95°C pour 30 min.

A la fin de la cuisson, servez immé-
diatement avec de la semoule.




600 g d'agneau (épaule
désossée)

80 g d'oignon

1 gousse dail

& cl d'huile d'olive
Tc.as.decurry

17 ¢l de lait de coco

140 g de pulpe de tomates
20 cl de bouillon de volaille

40 g de pomme granny
smith

Sel

1 Epluchez I'ail et I'oignon, puis

mettez-les dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade. Hachez
en vitesse 11 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
I'nuile et le curry dans la cuve, puis
lancez le programme mijoté (Slow
cook) P1a130°C pour 5 min.

Coupez I'agneau en gros cubes. A la
fin de la cuisson, ajoutez l'agneau,
le lait de coco, la pulpe de tomates
et le bouillon, puis salez. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P2
a 95°C pour 45 min.

Epluchez la pomme, puis coupez-la
en dés. A la fin de la cuisson, servez
immédiatement avec des dés de
pommes.

GCURRY D'AGNEAU

Servez ce plat avec du riz basmati.

Temps total : 1h

1,8 kg de dinde (morceaux a
sauter)

100 g de chorizo
2 oighons

1 gousse dail

Z cl d'huile d'olive
25 ¢l de vin blanc

400 g de tomates concassées
(en conserve)

1 branche de thym

1 feuille de laurier

1c.ac. de Maizena®

30 cl de bouillon de poule
Sel

les dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade et mixez en
vitesse 11 pendant 20 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
I'huile d'olive et le vin blanc, puis
lancez le programme mijoté (Slow
cook) P1a130°C pour 5 min.

A la fin du programme, ajoutez les
morceaux de dinde, les tomates,
le thym, le laurier, le chorizo coupé
en dés et la Maizena® diluée dans le
bouillon, puis salez. Lancez la cuis-
son en manuel & 120°C en vitesse 2
pendant 50 min. A la fin de la cuis-
son, servez immeédiatement.

R 3¢ -

Temps total : 1 h

DINDE AU CHORIZO

1 Epluchez les oignons et Iail. Mettez-

Vous pouvez ajouter des pommes
de terre au début de la cuisson. Le
bouillon n'est pas nécessaire si les
tomates sont bien juteuses.




Temps total : 34 min

FILET DE VOLAILLE COCO-CURRY

2 bouillon cube volaille
200 ml de lait de coco

4 filets de volaille de 200 g
chacun

V2 c.as. de curry poudre
150 g d'oignon

280 g de carottes
1c.as. de basilic haché
1 gousse dail épluchée,
dégermée et écrasée

4 c.as. d'huile végétale
Sel

1

2

Pelez l'oignon et coupez-le en
quartiers. Epluchez les carottes et
coupez les en batonnets.

Dans le bol muni de I'accessoire
fond XL, ajoutez 4 cuillerées d'huile
végétale et lancez la cuisson a
150°C pendant 18 min 30. Pendant
ce temps assaisonnez les filets de
poulet avec le sel et le curry.

Au bout de 2 min 30 ajoutez 3 filets
de volaille, faites-les cuire 8 min en
les retournant de temps en temps.
Une fois colorés retirez les filets de
volaille, et rajoutez le dernier filet
d'un coté du bol et les légumes de
I'autre pour les 8 derniéres minutes
de cuisson. Remuez de temps en
temps.

4 Alafin de la cuisson, rajoutez les 3

filets de volaille, le basilic, le bouillon
cube et le lait de coco, mélangez et
fermez le couvercle avec le bouchon
fermé. Lancez la cuisson a 100°C
pendant 10 min.

Temps total : 32 min

FILET MIGNON DE PORC A LAIGRE DOUX

500 g de médaillons de filet
mignon de porc

2 c.as. de farine ou maizena
1c.as. de basilic frais haché

1c.ac.de gingembre frais
hache

2 c.as. de sauce soja
4c.as. de ketchup

3 gousses d'ail épluchées et
écrasées

2 cube de fond de veau
200 ml d'eau

1c.as. devinaigre de vin
1c.as. de sucre cassonade
4 c.as. d'huile végétale

150 g d'oignon émincé

1 gros poivron vert coupé en
cubes

1 gros poivron rouge coupé
en cubes

Sel, Poivre

1 Coupez le filet mignon de porc

en gros morceaux (70 g environ),
farinez-les et assaisonnez avec le
sel et le poivre. Dans le bol muni
de l'accessoire fond XL, lancez la
chauffe du bol a 150°C pendant
3 min.

Au bout des 3 min, rajoutez 3 c.as.
d'huile végétale et les morceaux de
filets de porc, puis lancez la cuisson
a150°C pendant 8 min 30.

Mélangez bien pour obtenir une
coloration homogéne. Réservez
dans un saladier.

Dans le robot, rajoutez une c. a s.
d’huile ainsi que les Iégumes, lail,
le sucre et faites rissoler a 150°C
pendant 5 min. Remuez de temps
en temps.

5 Au bout des 5 min, ajoutez le ket-

chup, l'eau, le bouillon, le vinaigre,
la sauce soja, les filets de porc et
laissez réduire a 110°C pendant
10 min avec le couvercle verrouillé
sur le bol du robot.




Temps total : 21 min

GALETTES DE VIANDE HACHEE

1 tranche de pain de mie
congelée

100 g d'oignon

60 g de feuilles de persil plat
400 g de haché de boeuf
maigre

1 jaune d'ceuf

20 m! de sauce
worcestershire

Sel
Poivre fraichement moulu

1 Coupez la tranche de pain en

morceaux et placez-la dans le bol
équipé du couteau hachoir ultra-
blade et mixez 30 s en vitesse 12.
Transférez le mélange dans un
récipient.

Pelez I'oignon et coupez-le en deux.
Placez I'oignon et le persil dans le
bol et mixez 10 s en vitesse 12. Raclez
les parois du bol avec une spatule.

Ajoutez le haché, le jaune d'ceuf,
la chapelure, la sauce, le sel et le
poivre et mixez 10 s en vitesse 12 ou
jusqu'a ce que le mélange soit bien
homogéne. Divisez le mélange en
quatre galettes. Couvrez d'un film
plastique et placez le mélange au
réfrigérateur jusqu'au moment de
la cuisson.

R % -

4 Faites cuire les galettes sur une

plancha ou dans une poéle pendant
5 min de chaque cété ou jusqu'a
ce qu'elles soient cuites. Servez les
galettes de viande sur des pains a
hamburger avec de la tomate, de la
betterave et de la salade.

1 tranche de pain représente
environ % volume de chapelure
fraiche.
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Temps total : 1h 03 min

HAGHIS PARMENTIER

1 oighon

350 g de viande cuite (restes)
10 cl de coulis de tomates

10 branches de persil plat
200 g de pommes de terre
0,7 deau

150 g de beurre salé + un peu
pour le plat

50 g de fromage rapé
(facultatif)

Sel
Poivre

1

4

Préchauffez le four a 220°C (th.7).
Epluchez I'oignon et mettez-le dans
le robot muni du couteau hachoir
ultrablade. Mixez en Turbo pendant
10 s. Ajoutez la viande, le coulis de
tomates et le persil, puis mixez en
Turbo pendant 20 s. Ramenez la
préparation vers le centre a l'aide
d'une spatule et mixez 10 s.

Beurrez un plat a gratin et versez-y
la préparation. Nettoyez le robot.

Epluchez les pommes de terre et
coupez-les en gros dés. Versez 0,7 L
d'eau dans le robot et mettez les
pommes de terre dans le panier
vapeur. Lancez le programme
vapeur (Steam) P1 pour 30 min.

Videz I'eau. Dans le robot muni
du couteau pour pétrir/concasser,

mettez les pommes de terre cuites
et le beurre, puis mixez en vitesse 6
pendant 1 min 30. GoUtez et rectifiez
I'assaisonnement selon vos goUts.

Répartissez la purée sur la viande
et recouvrez de fromage rapé.
Enfournez pour 15 min. Servez
chaud.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, vous pouvez remplacer la
fonction Turbo par la vitesse 12.
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JOUE DE BEEUF AU VIN ROUGE

500 g de joue de beceuf
33 cl de vin rouge

20 g d'oignon

140 g de carottes

140 g de pommes de terre
(agata, charlotte)

1c.as.dhuile d'olive
1 gousse dail

40 g de lardons
1c.as. de Maizena®
2% cl de fond de veau
1 bouquet garni

Sel

Poivre

ET LEGUMES D'HIVER

1 Laveille, mettez la joue de beeuf et

le vin rouge dans un plat. Recouvrez
de film alimentaire et laissez mari-
ner 1 nuit au réfrigérateur.

Le jour méme, coupez la viande
en morceaux. Filtrez le vin et réser-
vez-le. Epluchez I'oignon, I'ail, les
pommes de terre et les carottes puis
coupez-les en dés. Dans le robot
muni du couteau hachoir ultra-
blade, mettez I'oignon et mixez en
vitesse 11 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
I'nuile d'olive, Iail, les lardons et les
légumes. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P1a130°C pour
5 min.

Temps total : 14 h 15 min

BN

4 personnes 10 min

4 Diluez la Maizena® dans le fond de

veau. A la fin du programme, ajou-
tez le boeuf, la Maizena® diluée, le
bouquet garni et le vin rouge. Salez
et poivrez. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P2 a100°C pour
2 h. Servez chaud.

Temps total : 55 min

LAPIN AUX PRUNEAUX

750 g de lapin en morceaux
50 g d'oignon

1 gousse dail

5 ¢l d'huile d'olive

100 g de poitrine fumée
180 g de pruneaux

25 cl de fond de veau

25 cl de vin blanc

1c.as. de Maizena®

Sel

1 Epluchez I'oignon et I'ail, puis

mettez-les dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade. Mixez
en vitesse 11 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
I'huile d'olive et la poitrine fumée,
puis lancez le programme mijoté
(Slow cook) P1a130°C pour 5 min.

A la fin du programme, ajoutez
le lapin, les pruneaux le fond de
veau, le vin blanc et la Maizena®,
puis salez. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P2 & 95°C pour
45 min. Pendant les premieres
5 min ne mettez pas le bouchon
afin de laisser I'alcool s'évaporer.

Ala fin de la cuisson, servez immé-
diatement avec des pates ou un
gratin.




Temps total : 56 min

MIJOTE DE LAPIN A LA CITRONNELLE

700 g de rables de lapin
70 g d'échalotes moyennes

10 g de citronnelle fraiche
(2 batons)

10 g de gingembre frais
2 cl d'huile d'olive

7 ¢l de jus de citron vert
27 cl de fond de veau
1c.as. de Maizena®

Sel

1 Epluchez les échalotes et le gin-

gembre, puis coupez la citronnelle
en rondelles bien fines. Dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade,
mettez-les avec le gingembre. Mixez
en vitesse 11 pendant 1 min.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur.
Ajoutez I'huile d'olive et lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1
a130°C pour 5 min.

A la fin du programme, ajoutez le
lapin, le jus de citron, le fond de veau
et la Maizena®, puis salez. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P2
a 95°C pour 45 min.

A la fin de la cuisson, servez immé-
diatement avec du riz.

= % 2

Vous pouvez remplacer le lapin par
du poulet. Sivous ne trouvez pas de
gingembre frais, mettez1c.ac.de
gingembre en poudre.

Temps total : 14 h 05 min

MIJOTE ESPAGNOL AU CHORIZO

400 g de haricots blancs secs

2 chorizos ibériques doux
(150 g)

2 boudins noirs (150 g)

200 g de palette ibérique en
morceaux (optionnel)

200 g de poitrine de lard
(tocino)

5 tomates

2 cl d'huile d'olive

50 cl de bouillon de volaille
1 oignon

2 gousses dail sans éplucher

7 Faites tremper la palette et la :‘orf,':
poitrine pendant 12 h afin de les
dessaler. Dans un autre bol, faites
tremper les haricots secs dans I'eau
pendant 12 h afin de les réhydrater.

Ce plat est meilleur le lendemain et
supporte tres bien la congélation.

2 Epluchez I'oignon, coupez-le en

morceaux et mettez-le dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade.
Mixez 10 s en vitesse 1. Remplacez
le couteau hachoir ultrablade par le
mélangeur et ajoutez les tomates
coupées en quatre et I'huile. Lancez
le programme mijoté (Slow cook) P1
a130°C pour 10 min.

3 Ajoutez le reste des ingrédients et
lancez le programme mijoté (Slow
cook) P2 a 95°C pour 1 h 45,

4 Dégustez chaud.




700 g de jarret de veau
20 g d'oignons

1 gousse dail

160 g de carottes

40 g de céleri-branche
3 cl d'huile d'olive

7 cl de vin blanc

260 g de tomates pelées (en

boite)

27 cl de bouillon
Le zeste d'l citron
2 feuilles de laurier
10 g de farine

Sel

Poivre

0550 BUCCO

1 Epluchez les oignons et I'ail, puis
coupez-les grossierement. Epluchez
les carottes et coupez-les en ron-
delles. Détaillez le céleri-branche
en trongons.

Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, mettez l'cignon
et I'ail, puis mixez en vitesse 11 pen-
dant10s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur.
Ajoutez I'huile et le céleri-branche,
puis lancez le programme mijoté
(Slow cook) P1a130°C pour 5 min.
Aprés 2 min de cuisson, ajoutez le
vin blanc.

A la fin du programme, ajoutez le
veau roulé dans la farine, les carottes
épluchées, les tomates, le bouillon,

Temps total : 2 h 15 min

la moitié du zeste de citron et le
laurier. Salez et poivrez, puis lancez
le programme mijoté (Slow cook)
P2 a 95°C pour 2 h.

5 Alafin de lacuisson, servez en par-

semant du zeste de citron restant.
Servez avec des tagliatelles.

Temps total : 1 h 02 min

PAIN DE VIANDE A L'ITALIENNE

200 g de beeuf haché
1 tranche de pain de

campagne légérement rassis

40 g de pecorino

2/2 bouquet de persil
2 ceufs crus

7 ¢l de lait entier

& tranches de coppa
1 gousse dail

2 citron

Noix de muscade
Quelques feuilles de sauge
Sel

Poivre

1

2

Préchauffez le four a180°C. Dans un
bol, versez le lait puis faites imbiber
les tranches de pain de campagne.

Pelez la gousse d'ail, lavez et
effeuillez le persil. Zestez le citron.
Dans le bol du robot muni du cou-
teau hachoir ultrablade, mettez
la gousse d'ail avec le persil puis
lancez le robot vitesse 12 pendant
30 s. Ajoutez la viande, les zestes
du citron, la noix de muscade, le
pain légérement essoré et les ceufs.
Salez et poivrez puis lancez le robot
vitesse 10 pendant 30 s. Rassemblez
la farce au centre du bol et lancez a
nouveau le robot 30 s.

Déposez une feuille de papier
sulfurisé sur le plan de travail puis
déposez les tranches de pancetta
de fagon a former un rectangle.
Humidifiez vos mains, prenez la
viande et déposez-la sur les tranches

= 3¢ -

de pancetta en formant un boudin.
Coupez le fromage de brebis puis
I'insérez dans le boudin de viande.
Roulez la pancetta autour de la
viande puis enroulez le tout dans
le papier sulfurisé.

Déposez le boudin sur une plagque
et enfournez pour 30 min. Au bout
de ce temps, sortez le pain de
viande, retirez le papier puis dépo-
sez-le dans un plat en conservant
le jus de cuisson. Arrosez d'un filet
d’huile d'olive, déposez les feuilles
de sauge puis enfournez a nouveau
15 min. Laissez reposez et tiédir
avant de servir.

Servez ce pain de viande
accompagné d’'une sauce tomate
maison.




de lentilles crues
de carottes
d'oignon
d'huile d'olive
de poitrine demi-sel
de saucisses fumées
de fond de veau
de Maizena®
feuille de laurier
Eau

Epluchez les carottes et I'oignon,
coupez-les en morceaux. Taillez la
poitrine en 4 longues tranches. Dans
le robot muni du couteau hachoir
ultrablade, mettez 'oignon et mixez
en vitesse 11 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
les carottes, I'huile et lancez le pro-
gramme mijoté (Slow cook) P1 a
130°C pendant 5 min.

A la fin du programme, ajoutez les
lentilles, la poitrine, les saucisses, le
fond de veau, le laurier et 800ml
d'eau. Verrouillez le couvercle sans
bouchon et lancez le programme
mijoté (Slow cook) P2 a 100°C
pendant 45 min. Ajoutez1c.as.de
Maizena® 5 min avant la fin de la
cuisson. Dégustez chaud.

de tomates
de poivrons rouges
de jambon de Bayonne
d'oignons doux
gousse dail
d'huile d'olive
de bouillon de légumes
ceufs
de piment d'Espelette
Sel
Poivre

Coupez le poivron en morceaux.
Epluchez les oignons et I'ail, puis
coupez-les grossierement. Mettez
ces éléments dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade et mixez
en vitesse 11 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
I'huile d'olive puis salez et poivrez
légerement et lancez le programme
mijoté (Slow cook) P1a130°C pour
5 min.

Coupez les tomates et le jambon
en dés. Une fois les 5 min écoulées,
ajoutez-les avec le bouillon. Lancez
le programme mijoté (Slow cook)
P2 & 95°C pour 20 min.

Ajoutez les ceufs battus et le piment,
puis lancez le programme mijoté
(Slow cook) P2 a 95°C pour 10 min.
Servez chaud ou froid.




POULET A LA MERIDIONALE

400 g d'escalope de poulet

2 capsules de CEEUR DE
BOUILLON® MAGGI® Légumes
Méditerranéens

2 poivrons (rouge, vert et
jaune)

200 g de tomates cerises
1 oignon
1 cuillerée a soupe d'huile

1 Epépinez et coupez les poivrons en
gros dés. Pelez I'oignon coupez-le
en 4 et placez dans la cuve avec
le couteau hachoir ultrablade 20 s
vitesse 10. Remplacez le couteau
hachoir ultrablade par le mélangeur.

7 Placez 'huile le poulet en cubes et

lancez le programme mijoté (Slow
cook) P110 min.

3 Ajoutez les légumes et les capsules

et lancez le le programme mijoté
(Slow cook) P1 pendant 20 min.

Temps total : 45 min

Temps total : 55 min

o (X

4 personnes 5 min

POULET AUX NOIX DE CAJOU

750 g de hauts de cuisses de

poulet

100 g de noix de cajou
grillées salées

2 gousses dail

1 oignon

200 g de poivrons rouges
5 cl d'huile d'olive

5 ¢l de sauce soja

20 g de concentré de
tomates

25 cl de bouillon de poule
12 g de coriandre fraiche
Le jus d"/z citron

Poivre

1 Epluchez Iail et l'oignon. Epépinez
les poivrons et coupez-les en
lanieres.

2 Dans le robot muni du couteau

hachoir ultrablade, mettez I'ail et
I'oignon. Hachez en vitesse 11 pen-
dant10s.

3 Remplacez le couteau hachoir

ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
I'huile d'olive, puis lancez le pro-
gramme mijoté (Slow cook) P1 a
130°C pour 5 min.

4 Alafindu programme, ajoutez le

poulet, les poivrons, la sauce soja,
le concentré de tomate, les noix
de cajou et le bouillon. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P2
a 95°C pour 45 min.

= % 2

5 Lavez la coriandre et hachez-la. A la

fin de la cuisson, servez immédiate-
ment en parsemant de coriandre et
de jus de citron. Ajoutez quelques
tours de moulin a poivre.

Vous pouvez ajouter1c.ac.de pate
de piment.




Temps total : 1 h

POULET BASQUAISE

750 g de hauts de cuisses de
poulet

1 oignon

2 gousses dail

1 poivron rouge

5 cl d'huile d'olive
5 ¢l de vin blanc

200 g de tomates concassées
en boite

25 cl de bouillon de poule
Sel

1

2

5

Epluchez I'oignon et les gousses
d‘ail. Lavez le poivron, épépinez-le,
puis coupez-le en morceaux.

Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, mettez l'ail,
I'oignon et le poivron. Hachez en
vitesse 11 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
I'huile d'olive et le vin blanc, puis
lancez le programme mijoté (Slow
cook) P1a130°C pour 8 min.

A la fin de la cuisson, ajoutez le
poulet, les tomates et le bouillon,
puis salez. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P2 a 95°C pour
45 min.

Servez immédiatement.

= 3P 2

Vous pouvez ajouter des olives
noires.

Temps total : 35 min

POULET THAI AU CURRY ROUGE

20 g d'oignon
10 ml d'huile d'arachide
1 piment doux rouge

400 g de filets de poitrine de
poulet ou de filets de cuisse

120 ml de créeme de noix de
coco

40 g de pate de curry rouge
thai

Feuilles de coriandre fraiches
Riz

ET AU PIMENT DOUX

1 Pelez et émincez finement l'oignon.

Placez l'oignon et I'huile dans le bol
équipé du mélangeur et lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1
a130°C pendant 5 min.

Enlevez les graines du piment et
émincez finement. Emincez fine-
ment le poulet. Ajoutez le piment, le
poulet, la creme de noix de coco et
la pate de curry puis mélangez pour
obtenir un mélange homogéne.
Lancez le programme mijoté (Slow
cook) P3 a 95°C pendant 20 min.
Recouvrez de feuilles de coriandre
et servir avec du riz.

R 3¢ -

Dosez la quantité de la pate de
curry suivant vos goUts, car certaines
marques sont plus épicées que
d'autres.




Temps total : 1 h

POULET, TOMATES ET CHAMPIGNONS

750 g de hauts de cuisses de
poulet

2 échalotes

250 g de champignons de
paris

5 cl d'huile d'olive

15 ¢l devin blanc

200 g de tomates pelées (en
boite)

1 branche de thym

1 feuille de laurier

15 cl de bouillon de poule
1c.ac. de Maizena®

Sel

1 Epluchez les échalotes. Coupez

les champignons en quatre. Dans
le robot muni du couteau hachoir
ultrablade, mettez les échalotes.
Hachez en vitesse 11 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
I'huile d'olive et le vin blanc, puis
lancez le programme mijoté (Slow
cook) P13a130°C pour 5 min.

A la fin du programme, ajoutez
le poulet, les tomates, le thym, le
laurier et la Maizena® diluée dans
le bouillon, puis salez. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P2
a 95°C pour 50 min. Au bout de
20 min, ajoutez les champignons.
Ala fin de la cuisson, servez immé-
diatement.

= % 2

Vous pouvez remplacer les
champignons par des pommes
de terre. Si c'est le cas, ajoutez-les
au début de la cuisson. Le bouillon
n'est pas nécessaire si les tomates
sont bien juteuses.

Temps total : 30 min

~
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Slow cook

4 4

RAMEN AU POULET ET LEGUMES

1,5 L de bouillon de poule
2 carottes

1 oignon

1 poireau

1 gousse dail

1ecm de racine de gingembre
2 c.as. de sauce soja

100 g de pousses d'épinard
1 oignon frais

2 escalopes de poulet
Te.as.dhuile

200 g de nouilles Udon

1 Pelez Iail, le gingembre et l'oignon.

Coupez-les en morceaux. Mettez-les
dans le bol du robot muni du cou-
teau hachoir ultrablade, puis mixez
vitesse 12 pendant 30 s. Lavez et
émincez les poireaux puis pelez et
coupez les carottes en rondelles.
Détaillez le poulet en fines lamelles.
Emincez I'oignon frais puis réser-
vez-le.

Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur, mettez le
poulet, l'ail, l'oignon et I'huile puis
lancez le programme mijoté (Slow
cook) P1 pendant 5 min. Au bout de
3 min, ajoutez la sauce soja.

A la fin du programme, ajoutez le
bouillon, les poireaux et les carottes
et lancez le programme mijoté
(Slow cook) P1 pendant 15 min. Cing

R 3 -

minutes avant la fin du programme,
ajoutez les nouilles Udon.

Dans chaque bol, versez quelques
louches de bouillon avec des
légumes et du poulet puis déposez
quelques rondelles d'oignon frais, et
une poignée d'épinards.

Ajoutez un demi ceuf dur dans
chaque bol au moment de servir




12 saucisses de 150 g

1 oignon

90 g de gingembre

& gousses dail

5cl d'huile

600 g de pulpe de tomates
40 cl de bouillon de volaille
2 piments séchés

Riz blanc

Sel

Poivre

Temps total : 50 min

ROUGAIL SAUCISSES

1 Epluchez I'oignon, le gingembre et

les gousses d'ail. Coupez-les grossie-
rement et mettez-les dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade.
Mixez en vitesse 11 pendant 20 s.

Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur et ajoutez
I'nuile. Lancez le programme mijoté
(Slow cook) P1a130°C pour 5 min.

Coupez les saucisses en six. A la
fin du programme, ajoutez les
saucisses, la pulpe de tomates, le
bouillon de volaille, les piments,
salez et poivrez. Lancez l'appareil en
manuel a120°C en vitesse 2 pendant
35 min.

Servez immédiatement avec du riz
blanc.

= 3P 2

Vous pouvez ajouter 1c. a c. de
curry.

Temps total : 30 min 45 s

o (X

4 personnes 10 min

SALADE DE POULET ASIATIQUE

450 g de blancs de poulet
150 g de concombre

150 g de carottes

150 g de salade (type iceberg)
150 g de pousses de soja

20 g de coriandre

13 ¢l de jus de citron vert

12 cl de sauce soja

27 ¢l d'huile neutre

7 ¢l d'huile de sésame

1,5 c.ac. de Tabasco®
(facultatif)

0,7L d'eau
Sel
Poivre

1 Coupez le poulet en laniéres. Versez

de l'eau jusquau niveau 0,7 Ldans le
robot. Placez les laniéres de poulet
dans le panier vapeur. Salez et poi-
vrez. Mettez le panier vapeur dans
le robot et lancez le programme
vapeur (Steam) P1 pour 20 min.

Epluchez le concombre et les
carottes, puis détaillez-les en
laniéres a l'aide d'un économe.
Coupez la salade en laniéres. Dans
un saladier, rassemblez les carottes,
le concombre, |a salade, les pousses
de soja et la coriandre.

A la fin de la cuisson, videz I'eau
contenue dans le robot. Placez
le couteau hachoir ultrablade et
mettez le jus de citron, la sauce
soja, les huiles et le Tabasco® dans
le robot, puis mixez en vitesse 11
pendant 45s.

4

5

Ajoutez les laniéres de poulet et la
moitié de la sauce dans le saladier.
Mélangez.

Versez l'autre moitié de sauce dans
une sauciére pour que chacun assai-
sonne a sa convenance dans son
assiette. Servez.




4 escalopes de veau tres fines

& tranches de jambon de
parme

& feuilles de sauge

60 g d'oignon

5cldhuile

5 ¢l de vin blanc

25 cl de coulis de tomates
2c.as.deau

Sel

Poivre

SALTIMBOCCA

7 Placez les tranches de jambon et

les feuilles de sauge sur les esca-
lopes de veau, puis roulez-les sur
elles-mémes. Faites les tenir a laide
d'un pic.

Epluchez I'oignon, coupez-le en
quatre, puis mettez-le dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade.
Mixez en vitesse 11 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur, ajoutez
I'huile et le vin blanc, puis lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1
a130°C pour 5 min.

Ajoutez ensuite les escalopes, le
coulis de tomates et 2 c. a s. d'eau.
Salez et poivrez, puis lancez le pro-
gramme mijoté (Slow cook) P2 a
100°C pour 20 min. Servez chaud.

= 3P 2

Temps total : 35 min

Vous pouvez remplacer le coulis de
tomates par du bouillon et un peu
de vin blanc et garnir les escalopes
d’'une tranche de mozzarella.

500 g d'agneau
2 gousses dail
2 c.as.d'huile d'olive

1c.ac.de coriandre en
poudre

Tc.ac.decannelleen
poudre

1c.ac.de cumin en poudre
40 g de jus de citron vert

12 cl de bouillon de légumes
& g de coriandre fraiche

& g de persil plat

Sel

Temps total : 53 min

TAJINE D'AGNEAU

1 Epluchez les gousses d'ail, mettez-

les dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, puis hachez-les
en vitesse 12 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
I'huile d'olive, 1 pincée de sel, les
épices et le jus de citron vert. Lancez
le programme mijoté (Slow cook) P1
a130°C pour 3 min.

Pendant ce temps, coupez I'agneau
en cubes. Hachez les herbes. Une
fois la cuisson de l'ail achevée,
ajoutez I'agneau, le bouillon et les
herbes, puis salez. Lancez le pro-
gramme mijoté (Slow cook) P2 a
95°C pour 45 min.

4 A la fin de la cuisson, servez immé-

diatement avec de la semoule.

R 3¢ -

Vous pouvez remplacer I'agneau
par des cuisses de poulet.




Temps total : 15min 30 s

BN

4 personnes 15 min

Temps total : 1 h 06 min

TARTARE DE BCEUF

TOMATES FARCIES

1 Préchauffez le four a200°C (th.6-7). 4 Placez les tomates dans un plat
allant au four et garnissez-les de

600 g de boeuf
2 échalotes

4 grosses tomates

250 g de champignons de
Paris

1 Epluchez les échalotes, coupez-les :\cﬁ{:
en dés et mettez-les dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade

Le tartare ne se conserve pas, 2 Coupez le chapeau des tomates

20 g de capres

40 g de cornichons
1c.as. de moutarde forte
3 gouttes de Tabasco®

2 c.as. de Worcestershire
sauce

2 jaunes d'ceufs

1 petit bouquet de persil
Sel

Poivre

avec les capres et les cornichons.
Mixez en vitesse 12 pendant 10 s,
puis débarrassez dans un saladier.

Coupez le beeuf en dés, mettez-les
dans la cuve et mixez en vitesse 12
pendant 10 a 20 s. Effeuillez le persil
et hachez-le a l'aide d'un couteau.

Au sein du saladier de départ,
ajoutez la viande aux condiments
et mélangez. Ajoutez la moutarde,
le persil, le Tabasco® la sauce
Worcestershire et les jaunes d'ceufs.
Salez et poivrez, puis mélangez.

Répartissez le tartare dans quatre
assiettes. Servez avec des frites.

dégustez-le immédiatement.
Vous pouvez mixer plus ou moins
la viande en fonction de vos goUts.

1 gousse dail

250 g de chair a saucisse
20 g de chapelure

Huile d'olive

Sel

Poivre

et évidez-les. Nettoyez les champi-
gnons et coupez les pieds. Epluchez
la gousse dail. Dans le robot muni
du couteau hachoir ultrablade,
mettez les champignons et l'ail et
mixez en vitesse 12 pendant 30 s.
Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur et ajoutez
un filet d’huile d'olive. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1
a130°C pour 10 min.

3 A la fin du programme, otez le

mélangeur. Ajoutez la chair a sau-
cisse et la chapelure, salez et poivrez.
Mélangez la farce avec la spatule.

= % 2

farce. Ajoutez les chapeaux et
enfournez pour 40 min.

Remplacez la chair a saucisse par
un reste de pot-au-feu.




Temps total : 1 h 02 min

WATERZO00I DE POULET

750 g de hauts de cuisses de
poulet

1 oignon

200 g de carottes
200 g de poireaux

50 g de céleri branche
2 c.as. d'huile d'olive
1 feuille de laurier

1 branche de thym

15 cl de creme légere
1 jaune d'ceuf

10 brins d'estragon

20 cl de vin blanc sec
20 cl de bouillon de poule
Sel

1 Epluchez I'oignon, les poireaux et le

céleri, puis coupez-les en trongons.
Epluchez les carottes, et coupez-les
en rondelles. Dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade, mettez
I'oignon. Hachez en vitesse 11 pen-
dant10s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
I'nuile d'olive, le céleri, le vin blanc
et le bouillon, puis lancez le pro-
gramme mijoté (Slow cook) P1 a
130°C pour 5 min.

A la fin du programme, ajoutez le
poulet, les carottes, les poireaux, le
laurier et le thym puis salez. Lancez
le programme mijoté (Slow cook) P2
a 95°C pour 45 min.

4 Alafindu programme, égouttez

la viande et les légumes, puis met-
tez-les sur un plat. Ajoutez la creme
mélangée au jaune d'ceuf dans le jus
restant. Mixez en vitesse 6 pendant
2 min, puis versez la sauce sur la
viande et les légumes. Servez immé-
diatement avec les brins d'estragon.

Temps total : 49 min

AUBERGINES A LA PARMESANE

600 g d'aubergines

50 g de parmesan

120 g de mozzarella

100 g de chapelure

1 oignon

1 gousse dail
Tc.as.dorigan

15 g d'huile d'olive

500 g de pulpe de tomates

20 g de concentré de
tomates

Sel
Poivre

1 Préchauffez le four & 180°C (th. 6).

Epluchez I'oignon et |'ail, coupez-les
grossierement puis mettez-les dans
le robot muni du couteau hachoir
ultrablade. Hachez en vitesse 11
pendant 30 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur, ajou-
tez I'huile et lancez le programme
mijoté (Slow cook) P1a130°C pour
5 min.

3 Ajoutez ensuite la pulpe et le

concentré de tomates, l'origan, salez
et poivrez, puis mélangez a l'aide de
la spatule. Coupez les aubergines
en tranches fines dans la longueur.
Faites-les frire quelques minutes a
la poéle, puis déposez-les sur du
papier absorbant. Huilez un plat
a gratin, déposez-y une couche

= % -

d'aubergines et recouvrez de sauce
tomate. Répétez l'opération jusqu'a
épuisement.

4 Ajoutez le parmesan et la mozza-

rella en tranches, puis recouvrez de
chapelure. Enfournez pour 30 min.

Vous pouvez réaliser cette recette
avec des courgettes.




Poun les buny :
200 g de farine
115 m! de lait

60 mldeau
20 g de beurre

1c.ac. de levure boulangére
seche

Tc.as. desucre

Tc.ac. rase de sel

1c.as. de graines de sésame
1 jaune d'oeuf dilué

Powr ley galeltes de logumes :
100 g de courgettes

100 g de carottes épluchées
2 poivron jaune

2 oeufs

120 g de farine

Sel, Poivre

1 filet d'huile végétale
Poun lo garnitune :

100 g de camembert

2 tomates moyennes

4 feuilles de salade

V. d'oignon rouge en rondelles
2 c.as. de moutarde

Temps total : 1h 26 min

BURGER VEGETARIEN

1 Dans la cuve munie du couteau

pour pétrirlconcasser, mettez le lait,
I'eau et le beurre puis faire chauffer
3 min en vitesse 2 a 40°C. Ajoutez
la farine, la levure, le sucre et le sel.
Lancez en programme pate (Pastry)
P1.

Divisez la boule de pate en 4 et
déposez les patons sur une plaque
tapissée de papier sulfurisé. Couvrez
d'un torchon humide et laissez repo-
ser 45 min a température ambiante.

Préchauffez le four a 200°C.
Badigeonnez la surface des buns
avec le jaune d'oeuf dilué avec I'eau.
Parsemer de graines de sésame
puis enfourner pour 15 min. Laissez
refroidir sur une grille.

Coupez grossierement les Iégumes
et mettez-les dans la cuve munie du
couteau hachoir ultrablade. Mixez
en vitesse 10 pendant 30 s.

5 Remplacez le couteau hachoir

ultrablade par le couteau pour
pétrir/concasser. Ajoutez les oeufs,
la farine, le sel et le poivre. Mixez en
vitesse 8 pendant 20 s.

Faites chauffer un filet d'huile dans
une poéle et versez-y 4 tas de pré-
paration aux légumes. Faites dorer
environ 2 min de chaque face, puis
mettez les galettes sur une plaque
allant au four. Déposez les tranches
de fromage sur les galettes et faites
gratiner sous le grill du four pendant
Tmin.

Coupez les buns en deux et tartiner
I'intérieur de moutarde. Garnissez-
les avec la salade, les rondelles de
tomate, les galettes de légumes
et les rondelles d'oignon rouge.
Dégustez sans attendre.

Poun les chour fareis :

7 feuilles de chou vert (celle au
centre du chou, ni les trop verte,
ni les trop petites)

20 g d'oignon

1 gousse dail

40 g de céleri branche

80 g de carottes

70 g de navets

2 c.as. d'huile d'olive

100 g de boulgour

20 cl de bouillon de Iégumes
1 ceuf

1¢.ac.de moutarde a l'ancienne
V. bouquet de persil plat

20 g de raisins secs

Sel, poivre

Pour lasauce :

400 g de pulpe de tomate
1c.ac. destragon haché

20 cl de bouillon de légumes

CHOU FARCI

/ Faites blanchir 6 feuilles de chou

8 min dans une grande casserole
d'eau bouillante salée. Epluchez
I'oignon, l'ail, la carotte, le navet.
Taillez |a carotte, le navet et le céleri
branche en petits cubes et réservez.
Dans le bol muni du couteau ha-
choir ultrablade, mettez l'cignon
coupé en quatre et lail. Mixez 10 s
en vitesse 12.

Remplacer le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur, raclez les
parois et ajoutez la carotte, le navet,
le céleri branche et I'huile d'olive.
Faites rissoler en programme mijoté
(Slow cook) P1 pendant 5 min.
Pendant ce temps, roulez la feuille
de chou restante sur elle-méme et
ciselez-la finement. Dés la sonnerie,
ajoutez le chou et le boulgour. Salez
et poivrez puis versez le bouillon
de légumes. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P1a100°C pen-

5

6

8

Temps total : 1 h 05 min

Dés la fin de cuisson, égouttez les
légumes et laissez refroidir 10 min
dans un saladier.

Ajoutez I'oeuf, la moutarde, le persil
ciselé et les raisins dans les légumes
et mélangez bien pour avoir une
farce homogene.

Etalez une feuille de chou sur un
torchon propre et mettez 2 grosses
cuilleres a soupe de farce, refermez
le chou et placez-le dans le panier
vapeur. Répétez l'opération avec
toutes les feuilles de chou.

Rincez le bol du Companion et
positionnez le mélangeur. Ajoutez
la pulpe de tomate, l'estragon et
le bouillon de légumes. Placez le
panier vapeur avec les choux et
faites cuire en vitesse 4 a 120°C
pendant 20 min.

Mettez les choux dans un plat,
nappez-les avec la sauce tomate
et servez immédiatement.

dant 15 min. H



Temps total : 32 min

CLAFOQUTIS AUX TOMATES CERISES

2 oeufs

100 g de farine

25 cl de lait

40 g de beurre fondu

1 trentaine de tomates cerises
L c.as. de parmesan rapé

10 feuilles de basilic

1 pincée d'herbes de
Provence

Sel
Poivre

1
2

Préchauffez le four 3180°C. Beurrez
les moules a clafoutis.

Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, versez les oeufs,
le lait, le parmesan rapé et le beurre
fondu. Assaisonnez de sel, poivre
et herbes de Provence. Enlevez le
bouchon, et mixez en vitesse 10
pendant 2 min. Au bout de 30 s,
incorporez la farine par le haut du
couvercle sans arréter le robot, ainsi
que les feuilles de basilic.

Disposez les tomates cerises dans
les moules et versez la pate au-des-
sus. Enfournez pour 20 min. Laissez
tiédir avant de déguster.

= 3P 2

Le basilic et le parmesan peuvent
étre remplacés par 2 cuilléres a
soupe de pesto.

250 g de courgettes

180 g de tomates

100 g de poivrons

20 g de feuilles de basilic
20 cl de créeme fraiche
liquide

4 ceufs

50 g de fromage (gruyere,
parmesan, chevre)

Huile d'olive

Sel

Poivre

Coupez les légumes en cubes de
Tecm X1em.

Versez de I'eau jusqu'au niveau 0,7 L
dans le robot. Placez les légumes
dans le panier vapeur. Salez et poi-
vrez. Vous pouvez ajouter un filet
d’'huile d'olive. Mettez le panier
vapeur dans le robot et lancez le
programme vapeur (Steam) P1 pour
20 min.

Ala fin de la cuisson, sortez le panier
vapeur et attendez 15 min que les
légumes refroidissent. Videz I'eau
contenue dans le bol et rincez-le a
I'eau froide.

Préchauffez le four 8 180°C (th. 6).

Placez le couteau hachoir ultrablade
dans la cuve et mettez-y la moitié
des légumes ainsi que la creme, les

Temps total : 1h 16 min

O (X

4 personnes 10 min

FLAN AUX LEGUMES

1
2

ceufs, le basilic, le fromage. Salez et
poivrez. Mixez en vitesse 11 pendant
Tmin.

Versez la préparation dans un plat a
gratin, ajoutez le reste des légumes
cuits et enfournez pour 30 min.
Servez chaud.




Temps total : 2 h 30 min

GALETTE DE POMME DE TERRE

1 kg de pommes de terre
60 g de farine

500 g de champignons de
Paris

1 échalote

1 noisette de beurre

1 gousse dail

Quelques brins de ciboulette
Huile d'olive

Sel

Poivre

2 lTID -
Accompagnez-les d'une
salade de mache avec des
radis coupés en lamelles.

AUX CHAMPIGNONS

1 Pelez et coupez les pommes de

terre en cubes. Versez 0,7L d'eau
dans le bol du robot. Déposez les
pommes de terre dans le panier
vapeur et lancez le programme
vapeur (Steam) P1 pour 30 min. A
la fin du programme, mettez les
pommes de terre cuites dans un
saladier et laissez-les tiédir.

A l'aide d'un presse purée ou d'une
fourchette, écrasez les pommes
de terre pour obtenir une purée.
Ajoutez progressivement la farine,
le sel et le poivre et mélangez pour
obtenir une pate.

Pelez I'échalote, la gousse dail et les
champignons. Dans le bol du robot
muni du couteau hachoir ultrablade,
mettez I'échalote et I'ail et lancez le
robot vitesse 11 pendant 15 s.

Ajoutez les champignons et lancez
a nouveau le robot en vitesse 8

5

6

7

Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur. Ajoutez le
beurre, salez et poivrez, et lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1
pendant 10 min.

Aplatissez I'équivalent de 2 c. a s.
de pate de pomme de terre pour
former un petit disque. Déposez
une cuillére de farce aux champi-
gnons et recouvrez d'un disque de
pomme de terre en les soudant
délicatement. Faites de méme avec
le reste des ingrédients. Réservez les
galettes 1 h au réfrigérateur.

Dans une grande poéle antiadhé-
sive, faites chauffer 2 c. a s. d'huile
d'olive. Déposez délicatement les
galettes de pommes de terre aux
champignons et faites-les dorer
environ 5 min par face.

pendant15s.

Temps total : 1 h 07 min

GRATIN DE BLETTES A LA BECHAMEL

600 g de cotes de blettes
50cldeau

40 g de farine

40 g de beurre mou

50 cl de lait demi-écréme
1 pincée de muscade

120 g de comté rapé

Sel

Poivre

1 Préchauffez le four a 180°C (th.

6). Coupez les cotes de blettes
en trongons. Mettez les blettes et
50 cl d'eau dans le robot muni du
mélangeur. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P3 & 95°C pour
15 min. A la fin de la cuisson, laissez-
les s'’égouttez dans une passoire.
Lavez la cuve.

Dans le robot muni du batteur,
mettez la farine, le lait et la mus-
cade. Salez et poivrez. Mixez en
vitesse 6 pendant 30 s. Ajoutez le
beurre et lancez le robot en vitesse 4
a 90°C pour 8 min.

A la fin du programme, ajoutez le
fromage rapé et mixez en vitesse 6
pendant 45 s. Si le mélange n'est
pas homogeéne, mixez 30 s.

4 Mélangez les blettes a la béchamel.

Versez la préparation dans un plat
a gratin. Enfournez pour 30 min.
Dégustez tiede.




Temps total : 40 min

LENTILLES, CAROTTES ET EPICES

1 grosse boite de lentilles
vertes

2 oignons rouges
6 carottes
2 c.as. d'huile dolive

Tc.ac.degraines de
moutarde

Tc.ac.decuminen grains
1c.ac.decurry en poudre

1c.ac.decurcumaen
poudre

20 cl de lait de coco

15 ¢l de bouillon de légumes

Sel
Poivre

1 Pelez les oignons et les carottes.

Coupez les carottes en rondelles
assez épaisses et les oignons en 4.
Dans le bol du robot muni du cou-
teau hachoir ultrablade, mettez les
oignons et lancez le robot vitesse 11
pendant10s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur, ajou-
tez I'huile d'olive, les carottes, les
graines de moutarde, le cumin,
le curry et le curcuma. Salez, poi-
vrez puis versez le lait de coco et
le bouillon de légumes. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P2
pendant 20 min.

Ajoutez les lentilles rincées et
égouttées et lancez a nouveau le
programme mijoté (Slow cook) P2
pendant 10 min.

= % 2

Remplacez les carottes par des dés
de potimarron.

Temps total : 55 min

MIJOTE DE LEGUMES RACINES

100 g d'oignon rouge

1 gousse dail

10 cl d'huile d'olive

Tc.ac. de paprika

250 g de potiron

250 g de panais

200 g de carottes

20 cl de bouillon de légumes
Sel

Poivre

1 Epluchez l'oignon et coupez-le gros-

sierement. Mettez-le dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade
et mixez en vitesse 11 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur. Ecrasez la
gousse d'ail avec la lame d'un cou-
teau et mettez-la dans le robot avec
I'nuile d'olive et le paprika. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1a
130°C pour 4 min.

Epluchez le potiron, les panais
et les carottes, puis coupez-les
en morceaux. Une fois la cuisson
achevée, ajoutez le bouillon et les
|égumes. Salez et poivrez. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P2
a 95°C pour 40 min. Servez chaud.

R % -

Pommes de terre, patates douce,
topinambours, le choix est vaste !
N'hésitez pas a varier les [égumes.




Temps total : 46 min

MILLEFEUILLE D’EPINARDS

200 g d'épinards frais
1 ceuf

200 g de feta

10 feuilles de pate filo
20 g de beurre fondu
Sel

Poivre

Eau

A LA GRECQUE

(th. 6-7). Versez 0,7 L d'eau dans le
robot. Lavez les épinards et coupez-
les grossierement. Mettez le panier
vapeur dans le robot et lancez le
programme vapeur (Steam) P1 pour
15 min. Sortez les épinards, placez-
les dans une passoire et videz le
robot.

Dans le robot muni du couteau pour
pétrir/concasser, mettez l'ceuf battu
et la feta émiettée. Salez et poivrez.
Mixez en vitesse 6 pendant 30 s,
ajoutez les épinards et mixez 30 s.

Coupez les feuilles de pate filo en
deux, puis badigeonnez-les de
beurre fondu. Huilez un plat carré.
Placez la moitié des feuilles dans le
plat, déposez la farce aux épinards
et recouvrez du reste des feuilles.

1 Préchauffez le four a 200°C 4 Coupez en rectangles, puis enfour-

nez pour 25 min environ. La surface
doit étre bien dorée.

120 g de haricots blancs
50 g d'oignon

1 gousse dail

100 g de pommes de terre
100 g de carottes

50 g de blancs de poireau
50 g de courgettes

20 g de céleri branche

40 g de beurre

1 feuille de laurier

1,5 L de bouillon de légumes

250 g de tomates pelées en
conserve

80 g de petites pates
Sel
Poivre

MINESTRONE

1
2

La veille, mettez les haricots blancs
a tremper dans l'eau.

Le jour méme, épluchez I'oignon et
I'ail, puis coupez-les grossierement.
Taillez les carottes, les pommes de
terre épluchées ainsi que les autres
légumes.

Mettez l'oignon et I'ail dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade
et mixez en vitesse 11 pendant 10 s.
Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur. Ajoutez le
beurre et le laurier, puis lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1
a130°C pour 4 min.

Ajoutez ensuite le bouillon, les
dés de légumes, les haricots et les
tomates pelées. Salez et poivrez,
puis lancez le programme mijoté
(Slow cook) P2 a 95°C pour 1 h.

Temps total : 1 h 30 min

5 Ajoutez les pates et relancez le

programme mijoté (Slow cook) P2
a100°C pour 10 min. Servez chaud
avec des feuilles de basilic ciselées.




Temps total : 1 h 06 min

POIVRONS FARCIS AU QUINOA,

4 poivrons de différentes
couleurs

1 oignon

150 g de quinoa
T aubergine
200 g de féta

5 c.as. de tomates
concassées

Quelques feuilles de sauge
Huile d'olive

Sel

Poivre

Eau

AUBERGINE ET FETA

1 Pelez I'oignon et coupez-le grossie-

rement. Dans le bol du robot muni
du couteau hachoir ultrablade,
déposez I'oignon et mixez vitesse 11
pendant 10 s. Lavez et coupez l'au-
bergine en dés. Emincez les feuilles
de sauge.

Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur. Ajoutez 2
cuilleres a soupe d'huile d'olive, le
quinoa, l'aubergine, les tomates
concassées, la sauge et 25 ¢l d'eau.
Salez, poivrez et lancez le pro-
gramme mijoté (Slow cook) P3 a
95°C pour 15 min avec le bouchon.

Préchauffez le four 3180°C. Lavez et
coupez le haut des poivrons, retirez
les graines. Coupez la féta en dés.

B 3P =

4 Alafin du programme, ouvrez le

robot et ajoutez la féta. Mélangez
délicatement. Garnissez les poivrons
avec le mélange au quinoa puis pla-
cez-les dans un plat allant au four.
Arrosez d'un filet d’huile d'olive et
versez un demi verre d'eau dans
le fond du plat. Enfournez pour
40 min.

Vous pouvez utiliser cette farce
pour garnir des tomates, courgettes
rondes ...

Temps total : 1 h 03 min

20 min 28 min

Ell
C

QUENELLES DE POMMES DE TERRE

200 g de pommes de terre
0,7 L deau

1 ceuf

20 g de chapelure

75 g de farine

20 cl de créme fraiche
liquide

1c.ac. deciboulette

1c¢.ac. de noix de muscade
en poudre

50 g de fromage rapé
Sel
Poivre 5 baies

1 Epluchez les pommes de terre,

coupez-les en dés et mettez-les
dans le panier vapeur. Versez 0,7 L
d'eau dans la cuve et mettez le
panier vapeur dans le robot. Lancez
le programme vapeur (Steam) P1
pour 20 min.

Préchauffez le four 4 180°C (th. 6).
A la fin de la cuisson, mettez les
pommes de terre dans un saladier
et écrasez-les. Salez, poivrez, ajou-
tez I'ceuf, la chapelure et la farine.
Mélangez bien. Formez de petites
quenelles et faites-les cuire 8 min
dans une casserole d'eau bouillante.
Egouttez les quenelles sur du papier
absorbant et déposez-les au fur et a
mesure dans un plat a gratin beurré.
Dans un saladier, mélangez la créme
fraiche, la ciboulette ciselée, la noix
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de muscade, salez, poivrez, puis
versez ce mélange sur les quenelles.
Saupoudrez de fromage rapé et
enfournez pour 20 min.

Vous pouvez ajouter du lard fumé
a la préparation.




Temps total : 55 min

Temps total : 1h 19 min

BN

4/6 personnes 25 min
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35 min

QUINOA AUX LEGUMES ET POIS CHICHES

200 g dequinoa

SOUFFLES AU FROMAGE

40 g de farine 1 Préchauffez le four 3180°C (th. 6). 4 Beurrez un moule a soufflé.

1 Pelez les carottes et les navets 9 Ajoutez la mozzarella et servez

200 g de pois chiches en
conserve

250 g de navets

180 g de carottes

200 g de courgettes

85 cl de bouillon de légumes
1 pincée de cumin

1 pincée de coriandre en
poudre

2 c.as. d'huile d'olive
20 g de mozzarella
Sel

Poivre

et lavez la courgette. Coupez les
|[égumes en petits dés en séparant
chaque légume.

Dans le bol du robot muni du
mélangeur, mettez I'huile d'olive,
les carottes, les navets, le cumin, la
coriandre et versez le bouillon de |é-
gumes. Salez et poivrez légéerement.
Lancez le programme mijoté (Slow
cook) P3 a100°C pendant 15 min.

3 Ajoutez les courgettes, le quinoa,

les pois chiches et lancez encore le
programme mijoté (Slow cook) P3
a 95°C pendant 20 min.

Dés la sonnerie, retirez le bol de
I'appareil et laissez tiédir 10 min
avec le couvercle afin que le quinoa
finisse d'absorber l'eau.
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immédiatement.

Ce plat peut se déguster froid avec
un filet d’huile d'olive et de jus de
citron.

40 g de beurre

50 cl de lait demi-écrémé
1 pincée de muscade

150 g de gruyere rapé

5 ceufs

Sel

Poivre

Dans le robot muni du batteur,
mettez la farine, le lait, la muscade.
Salez, poivrez et mixez en vitesse 7
pendant 1 min. Ajoutez le beurre
et lancez le robot pour 8 min en
vitesse 4 & 90°C.

Séparez les blancs des jaunes
d'ceufs. A la fin du programme,
ajoutez le gruyéere et mixez 50 s
en vitesse 8. Si besoin, mixez 30 s
supplémentaires. Ajoutez les jaunes
d'ceufs et mixez 50 s. Versez la pré-
paration dans un grand saladier et
lavez le robot.

Dans le bol muni du batteur, mettez
les blancs d'ceufs et 1 pincée de sel.
Lancez le robot en vitesse 7 pendant
7 min 30 sans le bouchon.

Mélangez délicatement les blancs
montés a la préparation précédente.
Versez dans le moule et enfournez
pour 30 a 35 min sans ouvrir la porte
du four. Dégustez aussitot.




Temps total : 25 min

TAGLIATELLES DE LEGUMES

200 g de carottes

100 g de panais

0,7 L deau

20 g de parmesan rapé
5 cl de créme légere
Poivre

1

2

Epluchez les carottes et les panais,
puis coupez-les en laniéres a l'aide
d'un économe.

Versez 0,7 L d'eau dans le robot.
Déposez les légumes dans le panier
vapeur, puis mettez-le dans le robot.
Lancez le programme vapeur
(Steam) P1 pour 15 min.

Mettez le parmesan et la creme
dans un saladier, poivrez et mélan-
gez bien.

A la fin de la cuisson, déposez les
tagliatelles de légumes dans le
saladier et mélangez. Servez immé-
diatement.
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Le panais est un légume d'hiver,
remplacez-le a la belle saison par
de la courgette et remplacez la
sauce par du pesto.

Temps total : 1 h

TAJINE DE LEGUMES

20 g d'oignon rouge

100 g de poivrons rouges
2 gousses dail

5 ¢l d'huile d'olive
Tc.ac.decannelle
1c.ac.degingembre
Tc.ac.decumin

250 g de courgettes

250 g de fenouil

200 g de tomates

20 cl de bouillon de légumes
2 bouquet de coriandre
Sel

Poivre

1 Epluchez I'oignon rouge et coupez-

le grossierement. Lavez le poivron,
épépinez-le, puis coupez-le en mor-
ceaux. Dans le bol du robot muni du
couteau hachoir ultrablade, mettez
I'oignon et le poivron, puis mixez en
vitesse 11 pendant 15 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ecrasez
les gousses d'ail avec la lame d'un
couteau. Mettez-les dans le robot
avec I'huile d'olive et lancez le pro-
gramme mijoté (Slow cook) P1 a
130°C pour 4 min.

Coupez les courgettes, le fenouil et
les tomates en morceaux. Ajoutez le
bouillon, les épices et les [égumes
dans le robot, salez et poivrez.
Lancez le programme mijoté (Slow
cook) P2 & 95°C pour 40 min.

R 3 -

4 servez chaud ou froid parsemé de

coriandre ciselée.

Remplacez le fenouil et les
courgettes par des panais, des
carottes et du potiron.




150 g d'oignons émincés

150 g de poivrons verts

150 g de courgettes en cubes
150 g de brocoli

2 c.as.d'huile de sésame

4 c.as. d'huile végétale
Tc.ac.dail haché

Sel

Poivre

WOK DE LEGUMES

1 Coupez les poivrons verts en cubes,

puis faites chauffer le bol du com-
panion muni de l'accessoire fond XL
a150°C pendant 3 min.

Ajoutez I'huile de sésame, 3 c.as.
d'huile végétale et l'ail haché. Faites
rissoler le tout a150°C pendant 30s.
Mélangez.

Ajoutez ensuite l'oignon, les poi-
vrons, le sel et le poivre, lancez le
rissolage a150°C pendant 5 min et
mélangez de temps en temps.

A la fin du programme, ajoutez les
brocolis et les courgettes, le reste
de I'huile et relancez la cuisson a
150°C pendant 8 min 30 en remuant
régulierement.

Temps total : 22 min

Temps total : 38 min

BLE COMME UN RISOTTO

250 g deblé

1 oignon

5 ¢l d'huile d'olive
& cl de vin blanc

70 cl de bouillon de volaille
20 g de tomates
20 g de courgettes
30 g de parmesan
10 feuilles de basilic
Sel

Poivre

1 Epluchez l'oignon et coupez-le gros-

sierement. Mettez-le dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade
et mixez en vitesse 11 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur et versez
I'huile d'olive dans le robot. Lancez
le programme mijoté (Slow cook) P1
sans le bouchon pour 7 min.

Lorsque le minuteur indique qu'il
reste 4 min, ajoutez le blé. Quand
il ne reste que 1 min, ajoutez le vin
blanc.

4 Alafindu programme, ajoutez le

bouillon de volaille, salez et poivrez,
puis lancez le programme mijoté
(Slow cook) P3 a 95°C pour 20 min
en mettant le bouchon.

5

R 3 -

Coupez les tomates et les cour-
gettes en petits dés. A la fin de la
cuisson, ajoutez le parmesan, les
tomates et les courgettes. Mélangez
délicatement avec la spatule. Servez
sans attendre en ajoutant les feuilles
de basilic.

Astuce : afin de préserver la
préparation, il est préférable de ne
pas la laisser en maintien au chaud.




Temps total : 53 min

BUCATINI ALCAMATRICIANA

800 g de bucatini

3 gousses dail

2 peperoncino (ou piment)
5 cl d'huile d'olive

400 g de pancetta (ou
guanciale)

1,2 kg de tomates concassées
en conserve

150 g de pecorino rapé
Sel
Poivre

1

2

Faites cuire les bucatini dans une
grande casserole d'eau comme
indiqué sur I'emballage.

Epluchez les gousses d'ail et met-
tez-les avec le piment dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade.
Hachez en vitesse 11 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur, puis
ajoutez I'huile et la pancetta. Lancez
le programme mijoté (Slow cook) P1
a130°C pour 8 min.

A la fin du programme, ajoutez les
tomates concassées, salez et poi-
vrez. Lancez le programme mijoté
(Slow cook) P2 & 95°C pour 35 min.

Versez la sauce sur les pates et ajou-
tez le pecorino. Mélangez et servez.
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Vous pouvez remplacer la pancetta
par des dés d'aubergines et le
pecorino par de la mozzarella.

Temps total : 35 min

GNOCCHIS AUX CHIPOLATAS

1 barquette de gnocchis
300 g de chipolatas
2 c.as.d'huile d'olive

1 boite de £00 g de tomates
concassées

20 tomates cerises

2 oighons

1 gousse dail
1c.ac.dorigan séché
Quelques feuilles de basilic
25cl deau

Parmesan

Sel

Poivre

ET TOMATES

1 Pelez les oignhons et la gousse dail

et coupez-les en 4. Retirez la peau
des chipolatas et émiettez leur chair.
Dans le bol du robot muni du cou-
teau hachoir ultrablade, mettez les
oignons et l'ail et lancez le robot
vitesse 11 pendant 20 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur, mettez
I'huile d'olive et la chair des chipo-
latas. Lancez le programme mijoté
(Slow cook) P1 pendant 5 min.

Ajoutez la boite de tomates concas-
sées, les tomates cerises coupées en
deux, l'origan et I'eau. Salez, poivrez
et lancez le programme mijoté
(Slow cook) P2 pendant 20 min. Trois
minutes avant la fin du programme,
ajoutez les gnocchis. Servez avec du
parmesan et du basilic ciselé.

R % -

Pour une version encore plus rapide,
mettez tous les ingrédients dans
le robot et lancez le programme
mijoté (Slow cook) P2 pendant
25 min.




Temps total : 1 h 06 min

GNOCCHIS MAISON ET PESTO

1 kg de pommes de terre
350 g de farine de blé

2 jaunes ceufs

2 bouquets de basilic

2 gousses dail

50 g de parmesan rapé
50 g de pignons de pin
20 cl d'huile d'olive

Sel

Poivre

1 Pelezles gousses d'ail et coupez-les

en deux. Retirez le germe. Lavez et
séchez délicatement les feuilles de
basilic. Dans le bol du robot muni du
couteau hachoir ultrablade, mettez
les gousses d'ail, le basilic, les pignons
de pin, le parmesan, le sel et le poivre.
Versez 'huile d'olive et lancez le robot
vitesse 12 pendant 20 s.

Rassemblez la préparation au
centre du bol puis lancez a nouveau
le robot pendant 10 s. Réservez le
pesto puis lavez et séchez le bol.

Pelez les pormmes de terre et lavez-
les. Coupez-les en morceaux. Versez
de I'eau jusqu’au niveau 0,7 L dans
la cuve du robot puis déposez les
pommes de terre dans le panier
vapeur. Lancez le programme
vapeur (Steam) P2 pour 35 min. A
la fin du programme, réservez les
pommes de terre dans un saladier
et laissez-les tiédir.

4 Alaide dun presse-purée ou d'une

fourchette, écrasez les pommes
de terre pour obtenir une purée.
Ajoutez un peu de farine et mélan-
ger. Incorporez les jaunes d'ceufs et
meélangez a nouveau. Ajoutez le reste
de la farine puis malaxez jusqu’'a
l'obtention d'une pate homogéne.

Farinez le plan de travail et vos mains
puis formez des longs boudins de
pate. Coupez-les en trongons d'environ
2 cm. Alaide d'une fourchette aplatis-
sez-les et roulez-les légerement pour
leur donner une forme de gnocchis.

Dans une grande casserole d'eau
bouillante salée, plongez les
gnocchis 20 par 20 jusqu'a ce
qu'ils remontent a la surface. A ce
moment, récupérez-les avec une
écumoire et égouttez-les sur du
papier absorbant. Recommencez
avec les autres gnocchis. Servez-les
avec le pesto.

200 g de viande de bceuf
hachée

1 gousse dail
100 g d'oignon
5 cl d'huile d'olive

500 g de tomates pelées et
égouttées (en conserve)

10 g d'origan

50 g de farine

50 g de beurre

50 cl de lait demi-écrémé

1 pincée de muscade

500 g de lasagnes précuites
100 g de gruyere rapé

Sel

Poivre

LASAGNES

1 Epluchez I'oignon et l'ail, mettez-

les dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, puis mixez-les en
vitesse 11 pendant 10 s. Remplacez
le couteau hachoir ultrablade par
le mélangeur, ajoutez I'huile et
lancez le programme mijoté (Slow
cook) P1a130°C pour 5 min. Ajoutez
la viande, les tomates et l'origan.
Salez et poivrez, puis lancez le pro-
gramme mijoté (Slow cook) P2 a
90°C pour 35 min. Réservez la sauce
et lavez le robot.

Préchauffez le four a 180°C (th. 6).
Dans le robot muni du batteur,
mettez la farine, le lait et la mus-
cade. Salez et poivrez. Mixez en
vitesse 7 pendant 1 min. Ajoutez le
beurre et lancez le robot 3 90°C en
vitesse 4 pendant 8 min.

Temps total : 1 h 40 min

3 Huilez un plat a gratin et versez

un peu de sauce tomate. Couvrez
de lasagnes, ajoutez de la sauce
tomate, de la béchamel et du
gruyere. Renouvelez l'opération
jusqu'a épuisement, en finissant
par le gruyére. Enfournez pour 25
a 30 min.




200 g de macaronis

Une vingtaine de crevettes
cuites décortiquées

200 g de mascarpone
70 cl deau

1 cube de bouillon de
légumes

10 tomates cerises

1 courgette

Quelques brins de ciboulette
Sel

Poivre

1

2

3

ET MASCARPONE

Lavez les tomates cerises. Lavez
la courgette et coupez-la en fines
rondelles.

Dans le bol du robot muni du
mélangeur, mettez les macaronis,
les crevettes, le mascarpone, les
tomates, les rondelles de cour-
gettes, le cube de bouillon et versez
I'eau. Salez, poivrez et lancez le
programme mijoté (Slow cook) P3
pendant 18 min.

Ala fin du programme, mélangez et
servez avec de la ciboulette ciselée.
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Temps total : 28 min

Slow cook

A
ONE POT PASTA AUX CREVETTES

Ajouter un peu de parmesan rapé
au moment de servir. Astuce : afin
de préserver la préparation, il est
préférable de ne pas la laisser en
maintien au chaud.

400 g de penne

200 g de pancetta

2 cl d'huile d'olive

30 cl de creme liquide
120 g de parmesan rapé
1jaune d'ceuf

Poivre

1

2

3

4

Faites cuire les penne dans une
grande casserole d'eau comme
indiqué sur I'emballage.

Coupez la pancetta en petits mor-
ceaux et mettez-la dans le robot
muni du mélangeur. Ajoutez I'huile
et lancez le programme mijoté
(Slow cook) P1a130°C pour 6 min
sans le bouchon.

A la fin du programme, ajoutez la
creme et le jaune d'ceuf, puis lancez
le robot en vitesse 5 a 85°C pour
8 min.

Versez la sauce sur les pates égout-
tées, ajoutez le parmesan et poivrez
généreusement. Mélangez et servez.
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Temps total : 35 min

Slow cook

A

PATES CARBONARA

Vous pouvez remplacer la pancetta
par du lard fumé.




200 g deriz arborio

50 g d'oignon blanc

5 ¢l d'huile d'olive

8 cl devin blanc

90 cl de bouillon de volaille
30 g de parmesan

15 g de beurre

Sel

Poivre
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grossierement. Mettez-le dans le
robot muni du couteau hachoir
ultrablade et mixez en vitesse 11
pendant 10 s. Remplacez le couteau
hachoir ultrablade par le mélangeur,
ajoutez I'huile d'olive et lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1
sans le bouchon pour 7 min.

Lorsque le minuteur indique qu'il
reste 4 min, ajoutez le riz. Lorsqu'il
ne reste qu'l min, ajoutez le vin
blanc.

3 A la fin du programme, ajoutez

le bouillon de volaille et lancez le
programme mijoté (Slow cook) P3
4 95°C pour 22 min avec le bouchon
en petite vapeur.

:\Qrf)_

Temps total : 40 min

RISOTTO CLASSIQUE

1 Epluchez I'oignon et coupez-le 4 Ala fin de la cuisson, ajoutez le

parmesan et le beurre et mélangez
délicatement. Rectifiez I'assaisonne-
ment et servez sans attendre.

Garnissez ce risotto selon vos golts,
légumes, épices, herbes... Astuce :
afin de préserver la préparation, il
est préférable de ne pas la laisser
en maintien au chaud.

200 g de riz arborio

1 échalote

5 ¢l d'huile d'olive

8 cl devin blanc

90 cl de bouillon de volaille
50 g de parmesan

50 g de tomates séchées
10 feuilles de basilic

50 g de beurre

Sel

Poivre
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RISOTTO D'ETE

1 Epluchez I'échalote et coupez-la
grossierement. Mettez-la dans le
robot muni du couteau hachoir
ultrablade et mixez 15 s en vitesse 11.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur.
Ajoutez I'huile d'olive et lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1
sans le bouchon pour 7 min.

Lorsque le minuteur indique qu'il
reste 4 min, ajoutez le riz. Lorsqu'il
ne reste que 1 min, ajoutez le vin
blanc. A la fin du programme, versez
le bouillon de volaille et lancez le
programme mijoté (Slow cook) P3
a 95°C pour 20 min, puis mettez
le bouchon. A la fin de la cuisson,
ajoutez le parmesan, le beurre et les
tomates séchées coupées en mor-
ceaux, puis mélangez délicatement
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Temps total : 38 min

avec la spatule. Rectifiez I'assaison-
nement. Servez sans attendre en
ajoutant les feuilles de basilic.

Ne soyez pas surpris s'il reste du
liquide, le parmesan donnera une
consistance crémeuse au risotto.
Astuce : afin de préserver la
préparation, il est préférable de ne
pas la laisser en maintien au chaud.




Temps total : 40 min

RISOTTO PETITS POIS ET JAMBON

200 g deriz arborio

1 échalote

5 cl d'huile d'olive

& cl devin blanc

90 cl de bouillon de volaille
170 g de petits pois surgelés
30 g de parmesan rapé
80 g de jambon de Parme

1 Epluchez I'échalote et coupez-la

grossierement. Mettez-la dans le
robot muni du couteau hachoir
ultrablade et mixez en vitesse 1
pendant 10 s. Remplacez le couteau
hachoir ultrablade par le mélangeur.
Versez I'nuile d'olive dans le robot et
lancez le programme mijoté (Slow
cook) P1 sans le bouchon a130°C
pendant 7 min.

Lorsque le minuteur indique qu'il
reste 4 min, ajoutez le riz. Lorsqu'il
ne reste qu'l min, ajoutez le vin
blanc.

A la fin du programme, versez le
bouillon de volaille et lancez le
programme mijoté (Slow cook) P3
a95°C pendant 22 min, puis mettez
le bouchon. 10 min avant la fin de
la cuisson, ajoutez les petits pois.
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4 Ala fin de la cuisson, ajoutez le

parmesan et le jambon coupé en
morceaux et mélangez délicate-
ment. Rectifiez I'assaisonnement
et servez sans attendre.

Astuce : afin de préserver la
préparation, il est préférable de ne
pas la laisser en maintien au chaud.

150 g de farine T45

3 CEufs

20 g de beurre doux

V2 c.as. de persil haché
2L deau

Sel

Poivre

Muscade

SPATZLI

f Dans le bol muni de I'accessoire
fond XL, versez 2 L d'eau avec du
sel, fermez le couvercle et portez
a ébullition a 120°C pendant 8 min
avec le couvercle.

Pendant ce temps, dans un saladier
mélangez la farine, les oeufs, le sel,
le poivre et la muscade afin d'obte-
nir une pate légerement liquide.
Une fois que I'eau boue, descendez
la température a 100°C et ajoutez
1 min de cuisson.

Rappez la pate a spéatlzi au-dessus
du bol Companion et laissez-les
cuire 1 min jusqu'a ce que les pates
remontent & la surface. Egouttez les
spatzli et rincez le bol.

Temps total : 23 min

4 Programmez le robot a 150°C

pendant 2 min 30. Une fois a tempé-
rature, relancez la cuisson pendant
5 min, ajoutez le beurre, les spatzli
et remuez bien.

5 Alafin de la cuisson rajoutez le

persil et servez.




Temps total : 1h 15 min

BOUCHEES A LA REINE

6 bouchées de pate feuilletée
40 g de farine

40 g+ 20 g de beurre

50 cl de lait demi-écrémé
180 g de blancs de poulet
100 g de veau

2 quenelles nature (200 g)
60 g d'échalotes

10 ¢l de bouillon

180 g de champignons de
Paris entiers en conserve

2c.as.d'huile

1 pincée de muscade
Sel

Poivre

1 Préchauffez le four a 180°C (th. 6).

Dans le robot muni du batteur,
mettez la farine, le lait et la mus-
cade. Salez et poivrez. Mixez en
vitesse 7 pendant 1 min. Ajoutez
40 g de beurre et lancez le robot
en vitesse 4 a 90°C pour 8 min.
Réservez et lavez le robot.

Coupez le poulet, le veau et les
quenelles en morceaux. Epluchez
I'échalote, mettez-la dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade
et mixez en vitesse 11 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur et ajoutez
les 20 g de beurre restants et I'huile.
Lancez le programme mijoté (Slow
cook) P1a130°C pour 5 min. Ajoutez
le poulet, le veau et le bouillon, puis
lancez le programme mijoté (Slow

cook) P2 3 90°C pour 25 min. Aprés
15 min, ajoutez les champignons et
les quenelles.

Videz le bouillon puis mélangez la
préparation avec la béchamel, gar-
nissez-en les bouchées et enfournez
pour 20 min.

Temps total : 1 h 30 min

PIZZA AU VEAU HACHE

1 sachet de levure de
boulanger

400 g de farine

250 g de veau haché

1 poivron jaune

1 oignon

100 g de cheddar rapé
6 c.as. de sauce tomate
1 pincée de thym séché
Huile d'olive

Sel

Eau

f Dans le bol du robot muni du cou-

teau pour pétrir/concasser, versez
25cl d'eau puis la levure. Lancez
le robot vitesse 3 a 40°C pendant
2 min. A la fin du programme, ajou-
tez la farine, 2 c. a s. d'huile d'olive
et une pincée de sel puis lancez le
programme pate (Pastry) P1. A la fin
du programme, laissez la pate dans
le robot a 30°C pendant 40 min.

Pelez lI'oighon et coupez le en
quatre. Lavez, épépinez le poivron
et coupez-le en dés. Dans le bol
du robot muni du couteau hachoir
ultrablade, mettez l'oignon et
lancez le robot vitesse 10 pendant
10 s. Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur, ajou-
tez le poivron, la viande hachée et
2 c. a s. d'huile d'olive et lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1.

R % -

A la fin du programme, ajoutez le
thym et 3 cuilléres a soupe de sauce
tomate et lancez le programme
mijoté (Slow cook) P2 pendant
10 min.

Préchauffez le four a 220°C. Sur un
plan de travail fariné, dégazez et
étalez la pate a pizza assez finement
puis déposez-la sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé.
Etalez le restant de sauce tomate
puis répartissez la préparation au
veau. Saupoudrez de cheddar puis
enfournez pour une vingtaine de
minutes en surveillant la cuisson.

Déposez quelques pousses
d'épinard ou de roquette sur la
pizza au moment de servir




20 g de levure de boulanger
fraiche (10 g de levure de
boulanger seche)

25 cl d'eau tiede

400 g de farine
Tc.ac.desel

2 c.as. +1 filet d’huile d'olive
& tranches de jambon

6/8 champignons de Paris
250 g de mozzarella

20 cl de coulis de tomates
1c.ac. dorigan

10 feuilles de basilic

PIZZA REGINA

1

2

Préchauffez le four a 240°C (th. 8).
Recouvrez une plaque de papier
cuisson.

Dans le robot muni du couteau
pour pétrir/concasser, mettez 25 cl
d'eau tiede et la levure. Lancez le
programme pate (Pastry) P1. Aprés
305, ajoutez lafarine, leselet2c.as.
d'huile d'olive.

Coupez les tranches de jambons en
quatre. Emincez finement les cham-
pignons et coupez la mozzarella en
dés. A la fin du programme, étalez
la pate sur une plague recouverte
de papier cuisson. Etalez le coulis de
tomates sur la pate et saupoudrez
d'origan. Déposez la mozzarella, le
jambon et les champignons. Arrosez
d'un filet d’huile.

= % 2

Temps total : 33 min

4 Enfournez pour 15 min environ.

Déposez les feuilles de basilic sur
la pizza et servez.

Variez la garniture en fonction de
vos envies !

Temps total : 1 h 44 min

QUICHE A LA TOMATE

210 g de farine type 45

100 g de beurre froid en
cubes

70 ml d'eau
V2c.ac.desel
50 g de noix de jambon

400 g de tomates en
tranches

1 oignon coupé en tranches
250 g de creme fraiche

50 ml de lait (1,5 % M.G)

3 oeufs

2 c.as. de fromage blanc
V2c.ac. sel

Poivre du moulin

1 Installez le couteau pour pétrir/

concasser. Mettez la farine, le beurre,
I'eau et le sel dans le bol du robot.
Lancez le programme pate (Pastry)
P1.

Enveloppez le pate dans du film éti-
rable alimentaire et laissez reposer
au réfrigérateur pendant 30 min.
Nettoyez le bol.

Préchauffez le four 3180°C. Etalez la
pate en forme de cercle et mettez-la
dans un moule a manqué de 26 cm
de diametre beurré en la tirant
vers le haut sur les cotés. Piquez le
fond plusieurs fois avec une four-
chette. Répartissez le jambon et
les tranches de tomates sur la pate.

Remplacez le couteau pour pétrir/
concasser par le couteau hachoir

R 3 -

ultrablade. Mixez l'oignon en
vitesse 10 pendant 20 s.

5 Ramenez le tout vers le centre avec

la spatule. Ajoutez le creme, le lait,
les ceufs, le fromage blanc, le sel et
le poivre. Mixez en vitesse 5 pendant
30s.

6 Versez l'appareil sur le jambon et

les tomates. Enfournez la quiche
pendant environ 45 min.

Cette quiche se déguste froide ou
chaude et se prépare a merveille
lorsque vous recevez.




QUICHE AU FROMAGE DE MAREDSOUS

200 g de fromage de
Maredsous en tranches

1 pate brisée

200 g de poitrine de porc
fumée

3 ceufs

2 jaunes d'ceufs

25 cl de créeme fraiche
épaisse

Noix de muscade moulue
Sel

Poivre noir

/ Préchauffez le four 8180 °C (th. 6).

2 Coupez la poitrine fumée en lanieres

et mettez-la dans le robot muni du
mélangeur. Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P1a130 °C pour
5 min. Débarrassez la poitrine sur du
papier absorbant et lavez le robot.

Dans le robot muni du couteau
pour pétrir/concasser, mettez les
ceufs et les jaunes battus, la créme
fraiche et la noix de muscade. Salez
et poivrez, puis mixez en vitesse 7
pendant 1 min.

Répartissez la poitrine sur le fond
de tarte, versez le mélange créme/
ceufs et couvrez avec les tranches
de fromage. Enfournez pour 30 min
environ. Servez tiede ou froid.

= % 2

Vous pouvez remplacer le

Temps total : 46 min

Maredsous par du Maroilles.

1 pate brisée

300 g de lardons

4 ceufs

200 g de créme fraiche
épaisse

1c.ac.de noix de muscade
rapée

100 g de gruyere rapé

Sel

Poivre

Temps total : 46 min

QUICHE LORRAINE

1 Préchauffez le four a 180°C (th. 6).

Etalez la pate dans un moule & tarte
et recouvrez d'une feuille de papier
cuisson contenant des légumes
secs. Enfournez pour 10 min. Laissez
refroidir.

Dans le robot muni du mélangeur,
mettez les lardons et lancez le pro-
gramme mijoté (Slow cook) P1 a
130°C pour 5 min. Débarrassez les
lardons sur du papier absorbant et
lavez le robot.

Dans le robot muni du couteau pour
pétrir/concasser, mettez les ceufs
battus, la créeme et la noix de mus-
cade. Salez et poivrez, puis mixez
en vitesse 7 pendant 45 s.

R % -

4 Déposez les lardons sur le fond de

tarte, ajoutez le mélange créme/
ceufs et saupoudrez de gruyere
rapé. Enfournez pour 30 min envi-
ron. Servir tiéde ou froid.

Remplacez les lardons par des
blancs de poireaux.




Temps total : 58 min

QUICHE SANS PATE AUX COURGETTES

2 courgettes

3 ceufs

20 cl de lait

20 cl de creme liquide
80 g de farine

20 g de parmesan

200 g de dés de jambon
Sel

Poivre

Noix de muscade

ET JAMBON

7 Lavez et coupez les courgettes en

petits dés. Versez de I'eau jusqu’au
niveau 0,7 L dans la cuve du robot
puis déposez les courgettes dans le
panier vapeur. Lancez le programme
vapeur (Steam) P1 pour 10 min. A la
fin du programme, laissez tiédir les
courgettes.

Préchauffez le four a 180°C. Dans
le bol du robot muni du batteur,
mettez les ceufs, avec le lait et la
creme. Lancez le robot vitesse 8
pendant 1 min. Ajoutez la farine et
le parmesan et lancez a nouveau
le robot vitesse 8 pendant 1 min.
Salez, poivrez et mettez un peu de
noix de muscade rapée. Incorporez
les courgettes cuites et les dés de
jambon et lancez le robot vitesse 3
pendant 30 s.

= % 2

3 Beurrez et farinez des moules a

tartelettes et versez la préparation.
Enfournez pour 30 min environ
jusqu'a ce que les quiches soient
bien dorées.

Ajoutez un peu de ciboulette
ciselée a l'appareil.

Temps total : 1 h 22 min

TOURTE AUX CHAMPIGNONS ET POULET

1 pate brisée
1 pate feuilletée
400 g de filet de poulet

150 g de champignons de
Paris

100 g de girolles

5 cl de cognac

2 carottes

2 échalotes

2 brins de persil

2 c.as. d'huile d'olive
1jaune d'ceuf

1 noisette de beurre
6 tranches de bacon
40 g de farine

40 g de beurre

50 cl de lait

1 pincée de noix de muscade
Sel

Poivre

1 Commencez par réaliser la bécha-

mel. Dans le bol du robot muni du
batteur, mettez la farine, le lait, la
noix de muscade. Salez et poivrez.
Lancez le robot vitesse 7 pendant
1 min. Ajoutez le beurre coupé
en morceaux puis lancez le robot
vitesse 4 a 90°C pendant 8 min.
Réservez la béchamel puis lavez et
séchez le bol.

Pelez les échalotes et coupez-les
en deux. Coupez le poulet en petits
morceaux puis nettoyez et émin-
cez les champignons. Nettoyez les
girolles et coupez-les si elles sont
grosses. Pelez et coupez les carottes
en rondelles.

Dans le bol du robot muni du cou-
teau hachoir ultrablade, mettez
les échalotes et le persil et mixez
vitesse 12 pendant 10 s. Remplacez
le couteau hachoir ultrablade par
le mélangeur puis ajoutez, I'huile
d'olive, le poulet et les carottes.

Salez, poivrez et lancez le pro-
gramme mijoté (Slow cook) P1
pour 5 min sans le bouchon A la
fin du programme, versez le cognac
et ajoutez les champignons puis
lancez a nouveau le programme
mijoté (Slow cook) P1 pendant
10 min. A la fin du programme,
versez la béchamel et relancez le
robot pour 2 min, vitesse 3.

Préchauffez le four a 220°C. Beurrez
un moule a manquer et tapissez-
le avec la pate brisée en laissant
la pate déborder d'un centimétre.
Disposez les tranches de bacon sur
la pate au fond du plat. Garnissez le
moule de la préparation au poulet.
Refermez la tourte avec la pate
feuilletée et soudez bien les bords.

Badigeonnez-la avec le jaune d'ceuf
puis faites un trou au centre de la
tourte. Enfournez pour 15 min a 210°C
pus baissez la température a 180°C
et prolongez la cuisson de 20 min.




Temps total : 1 h 15 min

BN

8 personnes 15 min

TOURTE FLAMICHE

1 Lavez les poireaux et taillez-les
en rondelles. Dans le robot muni
du mélangeur, mettez le poireau,
I'huile, le beurre, salez et poivrez.
Faites cuire en vitesse 3 a 130°C
pendant 20 min.

7 Préchauffez le four a 200°C (th. 6-7).

2 pates brisées

750 g de blancs de poireaux

5cl d'huile

40 g de beurre

12 ¢l de creme liquide

3 jaunes d'ceufs

Sel

Poivre 3 Ajoutez ensuite la creme et 2 jaunes
d'ceufs, puis lancez le robot en
vitesse 3 a 85°C pendant 5 min.

4 Pendant ce temps étalez les 2
cercles de péate brisée. Placez le
premier dans un moule a tarte
beurré et fariné. Répartissez la gar-
niture de poireaux et recouvrez de
la deuxieme pate. Soudez bien les
bords et badigeonnez du 1 jaune
d'oeuf restant.

5 Enfournez pour 35 min. Servez
chaud.
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Temps total : 20 min

CHAMPIGNONS DE PARIS EN PERSILLADE

7099 de champignons de 1 Epluchez et émincez les champi- 5 A la fin de la cuisson, vérifiez
Paris gnons. l'assaisonnement et servez immé-
25 g de beurre ) , ) diatement.

9 2 Avec le bol muni de l'accessoire

1c.as. d'huile végétale
1c.as. dail haché
1c.as. de persil haché
Sel

Poivre

fond XL, lancez la chauffe 4 150°C
pendant 3 min sans le couvercle et
sans les ingrédients. Au bout des
3 min, mettez le couvercle sans le
verrouiller sur le robot afin d'éviter
les éclaboussures, ajoutez I'huile et
le beurre par le centre du couvercle.
Laissez faire fondre le tout & 150°C
pendant 30s.

3 Ajoutez ensuite les champignons
émincés et lancez la cuisson a150°C
pendant 12 min sans couvercle.
Remuez réguliérement.

4 2 min avant la fin de la cuisson,
ajoutez lail et le persil haché.




600 g de mangue
60 g d'oignon rouge
2 gousses dail

100 g de raisins secs
12 cl de vinaigre blanc
200 g de sucre roux
3gdesel

Y2 c.ac. de gingembre en
poudre

Y2c.ac.de curry

L
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1 Epluchez I'oignon et |'ail, coupez-les

grossiérement, puis mettez-les dans
le robot muni du couteau hachoir
ultrablade. Hachez en vitesse 11
pendant10s.

2 Ajoutez les autres ingrédients et

mixez en vitesse 6 pendant 10 s.
Lancez le programme mijoté (Slow
cook) P2 a100°C pour 45 min sans
le bouchon.

3 Versez la préparation dans des

bocaux stérilisés.

Temps total : 55 min

4
CHUTNEY DE MANGUE

Il se conserve plusieurs mois au
réfrigérateur. Consommez-le
avec du fromage, il s'accorde trés
bien avec les chévres ou les pates
persillées.

—

L
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Temps total : 55 min

COUSCOUS DE LEGUMES

300 g de semoule

100 g d'oignon rouge

1 gousse dail

15 cl d'huile d'olive
1c.as. de ras-el-hanout
300 g de carottes

300 g de navets

50 g de céleri branche

60 cl de bouillon de poule
1 feuille de laurier

1c.ac. de concentré de
tomates

Sel
Poivre

1 Préparez la semoule comme

indigué sur I'emballage. Epluchez
I'oignon et coupez-le grossierement.
Mettez-le dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade et mixez
en vitesse 11 pendant 10 s. Si néces-
saire, ramenez I'oignon au milieu
avec l'aide d'une spatule et mixez
anouveau10s.

Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur. Ecrasez la
gousse d'ail avec la lame d'un cou-
teau. Mettez-la dans le robot avec
I'huile d'olive, le ras-el-hanout et le
laurier. Lancez le programme mijoté
(Slow cook) P1a130°C pour 4 min.

:\(H,_

3 Epluchez les légumes et cou-

pez-les en morceaux. A la fin du
programme, ajoutez le bouillon,
le concentré de tomates et les lé-
gumes. Salez et poivrez, puis lancez
le programme mijoté (Slow cook) P2
a 95°C pour 40 min.

4 Servez chaud avec la semoule.

Ajoutez des pois chiches en boite 8
min avant la fin de la cuisson.




L
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Temps total : 45 min

ECRASE DE POMMES DE TERRE

1 oignon coupé en 2

150 g de jambon maigre en
dés

Tc.ac.dhuile

400 g de carottes en petits
morceaux

200 g de pommes de terre
a chair farineuse en petits
nmorceaux

150 ml d'eau

Tc.ac.de bouillon de
|égumes en poudre

2 pincées de muscade
1 pincée de poivre
1c.as. de persil haché

1

2

ET CAROTTES

Mettez I'oignon dans le bol muni du
couteau hachoir ultrablade. Mixez
en vitesse 12 pendant 5s.

Ajoutez les dés de jambon et I'huile.
Faites cuire en vitesse 33 95°C pen-
dant 4 min.

Ajoutez les carottes et les pommes
de terre. Mixez en vitesse 7 pendant
30s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur.
Rajoutez l'eau, le bouillon de
l[égumes, la muscade et le poivre.
Faites cuire en vitesse 3 a 100°C
pendant 25 min.

Incorporez le persil et mélangez en
vitesse 3 pendant 1 min.

.\?_P-

Servez avec de la saucisse, des
boulettes ou du kassler.

800 g d'épinards frais
V2 cube de bouillon de
légumes

15 cl de creme liquide
Noix de muscade

Sel

L
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en fines lamelles. Mettez-les dans
le robot muni du mélangeur en
tassant si besoin. Ajoutez le cube
de bouillon délayé dans la creme.
Saupoudrez d'un peu de noix de
muscade et salez. Lancez le pro-
gramme mijoté (Slow cook) P2 a
90°C pour 15 min.

Aprées 5 min de cuisson, ouvrez le
couvercle et ramenez la prépara-
tion vers le centre de la cuve. Aprés
10 min de cuisson, répétez cette
opération.

3 Servez chaud.

Temps total : 20 min

Slow cook

A

EPINARDS A LA CREME

1 Lavez les épinards et coupez-les

:\?_F.

Fenouil, chou, vous pouvez
facilement varier les légumes.
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Temps total : 40 min

JARDINIERE DE LEGUMES

400 g de pommes de terre
400 g de carottes

0,7L d'eau

300 g de petits pois

40 g de beurre

& brins d'estragon

Sel

1
2

Epluchez les pommes de terre et
les carottes, puis coupez-les en dés.

Versez 0,7 L d'eau dans le bol du
robot. Déposez tous les légumes
dans le panier vapeur. Mettez
le panier vapeur dans le robot
et lancez le programme vapeur
(Steam) P1 pour 35 min.

Servez aussitdt avec une noix de
beurre, de l'estragon et un peu de
sel.

:\?_r).

Vous pouvez utiliser des petits pois
surgelés. Vous pouvez remplacer le
beurre par une vinaigrette a la sauce
soja: 4 cl d’huile d'olive, 1c. as. de
sauce soja, 2 brins d'estragon. Dans
ce cas, n'ajoutez pas de sel.

L
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Temps total : 33 min

PATES ET HARICOTS

500 g de haricots blancs en
conserve

250 g de petites pates
a cuisson classique
(mini-penne- 10min)

1 0ignon

1 branche de céleri

1 carotte

1 gousse dail

2 tomates pelées

80 cl de bouillon de légumes
4 c.as. d'huile d'olive
Sel

Poivre

Romarin

1 Epluchez I'oignon, I'ail et la carotte.

Taillez la carotte en petits cubes et le
céleri en petits trongons. Dans le bol
muni du couteau hachoir ultrablade,
mettez l'oignon coupé en quatre et
I'ail. Mixez 10 s en vitesse 12.

Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur. Raclez les
parois et ajoutez la carotte, le céleri
branche et 2 c.a.s. d'huile d'olive.
Faites rissoler en programme mijoté
(Slow cook) P1 pendant 7 min.

Ajoutez les tomates coupées en 8,
les pates, quelques feuilles de roma-
rin et le bouillon de légumes. Salez
et poivrez et cuire en programme
mijoté (Slow cook) P3 a 95°C pen-
dant 12 min.

4 Ajoutez les haricots blancs égouttés

et cuire encore 10 min a 95°C en
programme mijoté (Slow cook) P3.

5 Servez immédiatement.




140 g de semouline fine de
blé

160 g de farine T55

3 ceufs

6 g de sel

2c.as. d'huile d'olive (30 g)

PATES FRAICHES

4 Mettez tous les ingrédients dans

L
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le robot muni du couteau pour
pétrir/concasser, puis mélangez en
vitesse 7 pendant 3 min.

Farinez la boule de pate et formez
une boule uniforme avec les mains.
(C'est normal si elle colle un peu,
c'est ce qui va donner des pates
moelleuses) Mettez-la dans un sala-
dier et couvrez d'un linge. Laissez
reposer pendant 1 h.

Etalez trés finement la pate & l'aide
d'un rouleau sur un plan de travail
fariné ou d'une machine a pates.
Coupez-les selon la forme désirée.

Faites-les cuire quelques minutes
dans une grande casserole d'eau
bouillante et servez-les avec une
sauce bolognaise ou 4 fromages.

Temps total : 1h 13 min

L
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Temps total : 51 min

PETITS FLANS A LA COURGETTE

175 g de courgettes

2 échalotes

2 oeufs

Quelques brins de ciboulette
10 cl de créme fleurette

1 pincée de sel

1
2

Coupez la courgette en dés et cise-
lez les échalotes.

Versez de I'eau jusqu'au niveau 0,7 L
dans le robot. Placez les courgettes
et les échalotes dans le panier
vapeur. Lancez le programme
vapeur (Steam) P1a 100°C durant
20 min.

Enlevez le panier vapeur et videz
I'eau de cuisson de la cuve.

Placez le couteau hachoir ultra-
blade dans la cuve. Mettez les
courgettes et les échalotes cuites
dans la cuve, ainsi que les oeufs, la
créme, la ciboulette et le sel. Mixez
a vitesse 11 pendant 1 min.

:\(H,_

5 Versez Ia préparation dans des

petits ramequins et placez-les dans
le panier vapeur. Versez 70 cl d'eau
dans la cuve, lancez le programme
vapeur (Steam) P1 a 100°C durant
20 min.

6 Servez tiede ou froid.

Pour éviter une éventuelle
amertume, choisissez de jeunes
courgettes, ou alors pelez-les
entiérement et 6tez les pépins.
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Temps total : 37 min

POIVRONS A LA TOMATE

1 oignon coupé en 2
40 ml d'huile d'olive vierge

800 g de poivrons coupés en
morceaux

200 ml de coulis de tomates
Sel
Quelques feuilles de basilic

1 Mettez I'oignon dans le bol du robot

équipé du couteau hachoir ultra-
blade. Mixez en vitesse 12 pendant
10s.

Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur. Ramenez
les morceaux d'oignons vers le
centre a l'aide de la spatule. Ajoutez
I'huile et faites cuire en vitesse 2 a
100°C pendant 2 min.

Ajoutez ensuite les morceaux
de poivrons. Lancez le robot en
vitesse 3 a100°C pendant 20 min.

Ajoutez le coulis de tomates, le sel et
le basilic et faites cuire en vitesse 3
a100°C pendant 5 min.

150 g de polenta précuite
0,7L d'eau

1 cube de bouillon de poule
30 g de beurre

30 g de parmesan

L

- ACCOMPAGNEMENTS -

POLENTA

/ Dans le robot muni du batteur,

mettez 0,7 L d'eau, la polenta et le
cube de bouillon de poule émietté.
Lancez la cuisson en vitesse 4 a 90°C
pendant 16 min.

2 A la fin de la cuisson, ajoutez le

beurre et le parmesan, puis mélan-
gez envitesse 5 pendant 1 min: puis
servez immédiatement.

:\cH;.

Temps total : 22 min

Vous pouvez ajouter des herbes
et du concentré de tomates. La
polenta peut étre consommée
comme une purée, ou bien
refroidie, taillée en cubes et sautée
ala poéle.
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- ACCOMPAGNEMENTS -

Temps total : 38 min

PUREE DE CAROTTES A LORANGE

800 g de carottes
0,7L d'eau

5cl de jus d'orange
15 g de beurre

Sel

Poivre

1 Epluchez les carottes et coupez-

les en rondelles. Mettez-les dans
le panier vapeur, versez 0,7 L d'eau
dans le bol et lancez le programme
vapeur (Steam) P1 pour 30 min.

Ala fin de la cuisson, videz 'eau de
la cuve. Dans le bol muni du cou-
teau hachoir ultrablade, mettez les
carottes, ajoutez le jus d'orange et
le beurre puis salez et poivrez lége-
rement. Mixez en vitesse 12 pendant
3min.

_@.

Il est possible de réchauffer la purée
en chauffant 5 min en vitesse 7 a
85°C. Vous pouvez remplacer le
jus d’'orange et le beurre par de la
créme légére.

150 g de quinoa

1 oignon

5 cl d'huile d'olive

10 cl de coulis de tomates
200 g de tomates

Eau

10 feuilles de basilic

Sel

Poivre

17

3
4

L

- ACCOMPAGNEMENTS -

)

Epluchez l'oignon et coupez-le gros-
sierement. Mettez-le dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade
et mixez en vitesse 11 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ajoutez
I'huile d'olive, le quinoa, le coulis
de tomates et 2 fois le volume du
quinoa en eau. Salez et poivrez.
Lancez le programme mijoté (Slow
cook) P33 95°C pour 20 min en met-
tant le bouchon.

Coupez les tomates en petits dés.

A la fin de la cuisson, ajoutez les
tomates, puis mélangez délicate-
ment avec une spatule. Servez sans
attendre en ajoutant les feuilles de
basilic.

Temps total : 30 min

QUINOA A LA TOMATE

Vous pouvez faire cuire le quinoa
au naturel et lui ajouter des herbes
fraiches et des épices au moment
de servir. Froid, il est délicieux en
salade.




150 g d'oignons

100 g de poivrons rouges

2 gousses dail

5 cl d'huile d'olive

250 g de courgettes

250 g d'aubergines

300 g de tomates

20 cl de bouillon de légumes
Sel

Poivre

L

- ACCOMPAGNEMENTS -

RATATOUILLE

1 Epluchez les oignons et coupez-

les grossierement. Lavez le poivron,
épépinez-le, puis coupez-le en
morceaux. Dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade, mettez
les oignons et le poivron, puis mixez
en vitesse 11 pendant 15 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Ecrasez
les gousses d'ail avec la lame d'un
couteau, puis mettez-les dans le
robot avec I'huile d'olive. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1a
130°C pour 8 min sans le bouchon.

Coupez les courgettes, l'aubergine
et les tomates en morceaux.

= ‘ﬁ”:

Temps total : 54 min

4 Alafindu programme, ajoutez le

bouillon et les [égumes. Salez et
poivrez, puis lancez le programme
mijoté (Slow cook) P2 a 95°C pour
30 min.

5 Servez chaud ou froid.

Vous pouvez moduler les quantités
de légumes a votre godt.
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Temps total : 1 h 25 min

BRETZELS

8 g de levure séche 4 Dans la cuve du robot munie du

l'autre. Badigeonnez les bretzels de

instantanée couteau pour pétrir/concasser, jaune d'ceuf, puis enfournez pour 15
20 cl de lait écréemé mettez la levure, 18 ¢l d'eau et le a 20 min environ.

650 g de farine T65 lait. Faites tiédir en vitesse 3 a 35°C

10 g de sucre pendant 3 min.

5g de sel fin Ajoutez ensuite la farine, le sucre, le

60 g de beurre mou
50 g de bicarbonate

sel et le beurre en morceaux. Placez
le bouchon et lancez le programme
pate (Pastry) P1 pour 2 min 30.

de sodium
1jaune d'ceuf A la fin du programme, roulez de
Eau longs boudins, formez les bretzels et

déposez-les sur une plaque recou-
verte de papier cuisson. Laissez
pousser dans un endroit sans cou-
rant d'air pendant 45 min.

Préchauffez le four a 200°C (th.
6-7). Faites bouillir 1 L d'eau avec le
bicarbonate et plongez les boudins
5 s dans I'eau bouillante, I'un apres

.\ ﬁf)’.

Saupoudrez-les de sésame et de

gros sel.
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Temps total : 5 h

BRIOCHE AUX PRALINES ROSES

250 g de farine

6 g de sel

2 ceufs

20 g de sucre en poudre

1sachet de levure
de boulanger

3cldeau
170 g de beurre
100 g de pralines roses

/ Dans le bol du robot muni du cou-

teau pour pétrir/concasser, mettez
I'eau et la levure. Lancez le robot
vitesse 3 a 40°C pendant 1 min.
Ajouter la farine, le sucre, le sel, le
beurre mou coupé en morceaux
et les 2 ceufs. Lancez le programme
pate (Pastry) P1. A la fin du pro-
gramme laissez la pate dans le robot
a 40°C pendant 40 min.

Sortez la pate du bol et malaxez-la
quelgues instants. Placez-la dans
un saladier puis couvrez-le d'un
film alimentaire. Placez la pate au
réfrigérateur au moins 2 h.

Concassez les pralines roses. Farinez
le plan de travail. Sortez la pate puis
abaissez-la sur une épaisseur d'envi-
ron 1 cm. Saupoudrez de pralines
roses puis roulez-la pate pour former
un gros boudin puis coupez-le en

B ‘Tf)’:

4 Dans un moule a cake d'environ

20 cm de long, déposez les tron-
cons de pate I'un a coté de l'autre
a la vertical. Couvrez d'un linge
propre et laissez lever au moins 1h
a température ambiante a l'abri des
courants dair.

Préchauffez le four a180°C. Quand
la brioche est levée, enfournez pour
45 min environ.

Remplacez les pralines roses par
des pépites de chocolat.

6 trongons.

— PAINS, BRIOCHE
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Temps total : 2 h 16 min

BRIOCHE ROULEE AU CHOCOLAT

200 g de pate a tartiner au
chocolat

13 cl de lait demi-écrémé

1sachet de levure de
boulanger déshydratée

3 jaunes d'ceufs

300 g de farine blanche
40 g de sucre

40 g de beurre mou en dés

50 g de pépites de chocolat
(facultatif)

Sel

4 Dans le robot muni du couteau pour

pétrir/concasser, mettez le lait et la
levure et faites chauffer a 35°C en
vitesse 5 pendant 3 min. Ajoutez la
farine, 2 jaunes d'ceufs, le sel, le sucre
et le beurre. Lancez le programme
péate (Pastry) P2.

Travaillez la pate a la main pendant
1 min puis étalez-la a l'aide d'un
rouleau pour former un rectangle.
Coupez huit bandes et badigeon-
nez-les de pate a tartiner. Roulez
chaque bande sur elle-méme et
mettez-les dans un moule a cake
en les serrant. Laissez reposer 1h 30
a I'abri des courants d'air.

Préchauffez le four 8165°C (th. 5/6).
Badigeonnez la brioche de jaune
d'ceuf restant et saupoudrez de
pépites de chocolat. Enfournez
pour 25 min.

:\Cﬂ"

Remplacez la pate a tartiner par de
la creme d'amande, de la confiture...
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7 cl de lait
6 cl d'eau tiede

5 g de levure boulangére
seche

1 ceuf battu

300 g de farine

59 de sel

15 g de sucre

20 g de beurre

1jaune d'ceuf

40 g de graines de sésame

£
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Temps total : 2 h 48 min

BUNS POUR BURGER

17

2

3

Mettez 6 cl d'eau tiede dans un bol
et délayez la levure. Ajoutez le lait
et I'ceuf battu.

Dans la cuve du robot munie du
couteau pour pétrir/concasser,
mettez la farine, le sel, le sucre et le
beurre. Lancez le programme pate
(Pastry) P1 pour 2 min 30. Au bout de
305, ajoutez le liquide avec la levure.

Aprés le pétrissage, laissez la pate
pousser pendant les 40 min du
programme. A l'aide de la spatule,
retirez la pate de I'accessoire, et
séparez-laen 4 a 6 morceaux égaux.
Formez des boules, déposez-les sur
une plaque couverte de papier cuis-
son et aplatissez-les avec la paume
de la main. Laissez pousser 1h 30.

.\ﬁf)-

4 préchauffez le four a 180°C (th. 6).

Badigeonnez les pains de jaune
d'ceuf et saupoudrez-les de sésame.
Enfournez pour 15 a 20 min. Faites
refroidir sur une grille.

IIs sont parfaits pour réaliser des
hamburgers maison.

— PAINS, BRIOCHE
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Temps total : 1 h

CAKE FIGUES, JAMBON, NOIX

100 g de figues séchées
120 g de jambon cru

&4 ceufs

170 g de farine

1 paquet de levure chimique
Mg

5 cl d'huile d'olive

10 cl de vin blanc

2c.as. de cerneaux de noix

80 g de fromage de chevre
affiné

3 pincées de fleur de sel

17

2

3

Préchauffez le four 4 180°C (th. 6).
Coupez les figues et le jambon en
petits morceaux.

Dans la cuve du robot munie du
couteau pour pétrir/concasser,
mettez les ceufs, la farine, la levure,
I'huile d'olive, le vin blanc et le sel.
Lancez le programme pate (Pastry)
P3.

Tapissez un moule a cake de papier
cuisson. A la fin du programme,
ajoutez les figues, le jambon cru,
les noix et le chévre, puis mélangez
en vitesse 6 pendant 30 s.

Versez la pate dans le moule et
enfournez pour 40 min environ.
Si le cake se colore trop en fin de
cuisson, couvrez-le d'une feuille
d'aluminium ou de papier cuisson.
Laissez refroidir et servez.

:\(ﬂ"

Remplacez les figues par des olives
et le chévre par du comté.
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Temps total : 1 h

CAKE POTIRON, COMTE, BACON

200 g de chair de potiron
80 g de bacon

70 g de comté rapé

3 ceufs

60 g de beurre

100 g de farine

1sachet de levure chimique
(Mg)

4 préchauffez le four a 180°C (th. 6).

Coupez la chair de potiron en dés.
Dans le robot muni du couteau
pour pétrir/concasser, mettez les
dés de potiron, le bacon et le comté.
Mixez en vitesse 11 pendant 30 s.
A l'aide d'une spatule, rabattez les
ingrédients vers le centre de la cuve.

Ajoutez les ceufs, le beurre, la farine
et la levure. Lancez le programme
pate (Pastry) P3.

Tapissez un moule a cake de papier
cuisson. Versez la pate dans le
moule et enfournez pour 45 min
environ. S'il se colore trop en fin de
cuisson, baissez le four a160°C (th. 6).

- %’.
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Vous pouvez remplacer le comté
par du chévre et le potiron par de
la courgette.

Temps total : 1 h

CAKE TOMATES SECHEES, OLIVES, FETA

150 g de tomates séchées

& ceufs

200 g de farine

1 paquet de levure chimique
Mg)

5 cl d'huile d'olive

10 cl de vin blanc

2c.as. dolives vertes ou
noires

100 g de feta
3 pincées de fleur de sel

4 Préchauffez le four 4 180°C (th. 6).

2 Dans la cuve du robot munie du

couteau pour pétrir/concasser,
mettez les ceufs, la farine, la levure,
le vin blanc et le sel. Lancez le pro-
gramme pate (Pastry) P3.

Tapissez un moule a cake de papier
cuisson.

A la fin du programme, ajoutez les
tomates séchées, les olives et la feta,
puis mélangez en vitesse 6 pendant
1T min.

Versez la pate dans le moule et
enfournez pour 45 min environ. Sile
cake se colore trop en fin de cuisson,
baissez le four a160°C (th. 5). Laissez
refroidir et servez.

™5

Vous pouvez remplacer la feta
par du fromage de chévre ou de
'emmental et les tomates séchées
par des dés de jambon.
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13 cl de lait demi-écrémé

10 g de levure de boulanger
fraiche

350 g de farine

5g de sel

2 ceufs

60 g de sucre

7,5 g de sucre vanillé

70 g de beurre

120 g de raisins secs

60 g de sucre perlé (facultatif)

£

CRAMIQUE

/ La veille, dans le robot muni du cou-

teau pour pétrir/concasser, mettez
le lait et la levure, puis faites tiédir
en vitesse 5 a 35°C pendant 3 min.

2 Ajoutez la farine, le sel, 1 ceuf, le

sucre, le sucre vanillé et le beurre,
puis lancez le programme pate
(Pastry) P2.

3 Aprés les 40 min de pousse du

programme, sortez la pate, ajou-
tez les raisins secs et formez une
boule. Mettez-la dans un saladier,
recouvrez de film alimentaire, puis
laissez reposer 12 h au réfrigérateur.
Le jour méme, formez 8 boules de
pate et mettez-les dans un moule a
cake, elles doivent étre bien serrées.
Laissez reposer 1 h 30 a l'abri des
courants d'air.

S, CAKES SALES ~———

Temps total : 15 h 17 min

4 préchauffez le four a 180°C (th. 6).

Badigeonnez la brioche d'ceuf battu
et couvrez de sucre perlé. Enfournez
pour 40 min. Laissez refroidir avant
de déguster.

— PAINS, BRIOCHE

400 g de farine

1sachet de levure de
boulanger déshydratée

7 cl d'huile d'olive

20 olives dénoyautées
T1c.as. de thym

22cl deau

7 g de sel

£

FOUGASSE

/ Dans la cuve du robot munie du

couteau pour pétrir/concasser,
mettez la levure et 22 cl d'eau, puis
faites chauffer en vitesse 5 a 35°C
pendant 2 min.

Ajoutez la farine, I'huile d'olive, le sel,
les olives et le thym. Mixez d'abord
30 s envitesse 8, puis lancez le pro-
gramme pate (Pastry) P1.

Lorsque les 40 min de pousse du
programme sont écoulées, retirez
le couteau pour pétrir/concasser
et rabattez la pate dans le bol.
Relancez le robot en manuel a
30°C pour 40 min sans vitesse pour
effectuer une 2°™ phase de pousse.

Quand la péate est préte, farinez-vous
les mains et sortez-la du robot et
déposez-la sur une plaque recou-
verte de papier cuisson. (La pate est
collante mais c’est normal, cela va

:\Cﬂ"
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Temps total : 2 h 34 min

permettre d'obtenir une fougasse
plus moelleuse)

Farinez la pate puis étalez-la et
faites des entailles avec un couteau.
Laissez pousser encore 30 min dans
un endroit a plus de 20°C.

Au bout de 15 min, faites préchauffer
votre four 8 200°C (th.6-7). Enfournez
pour 25 min environ.

Garnissez-la de tapenade, de pesto,
de lardons, de dés de fromage...
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Temps total : 31 min

NAANS AU FROMAGE

300 g de farine

1sachet de levure chimique
Mg

5gdesel

6cldeau

1c.as. d'huile neutre
1yaourt nature (125 g)

6 portions de fromage
type Kiri® (1209)

4 Dans le robot muni du couteau pour

pétrir/concasser, mettez la farine, la
levure, le sel, 6 cl d'eau, I'huile et le
yaourt. Mixez en vitesse 8 pendant
Tmin.

Placer une poéle vide sur feu moyen.
Farinez votre plan de travail et sortez
la pate du robot. Travaillez la pate
a la main pendant 10 s et divisez-la
en 6 portions égales. Etalez les 6
boules de pates en cercle de15cm
de diameétre, positionnez une por-
tion de fromage sur chacune des
pates et étalez avec un couteau.
Badigeonnez les extérieurs de
chaque cercle avec un peu d'eau
et fermez les naans en 2.

B cH_,':

3 Placez 2 ou 3 naans dans la poéle

et mettez un couvercle, faites cuire
3 min de chaque cbté. Puis renouve-
lez l'opération pour les autres naans.

4 Dégustez chaud.

Ces pains indiens accompagneront
parfaitement un curry ou un apéritif.
Vous pouvez les saupoudrer de
curry au moment de les servir.

— PAINS, BRIOCHE

£

S, CAKES SALES ~———

Temps total : 3 h 13 min

PAIN AUX CEREALES

10 g de levure de boulanger
seche

30cl d'eau tiede

300 g de farine T65

100 g de farine de seigle
50 g de farine T80

50 g graines

5g desel

/ Dans la cuve du robot munie du

couteau pour pétrir/concasser,
mettez la levure et 30 cl d'eau tiede.
Lancez le programme pate (Pastry)
P1. Aprés 30 s, ouvrez le couvercle
et ajoutez les farines, les graines et
le sel.

Aprés 40 min de pousse, débar-
rassez la pate a l'aide de la spatule
et retravaillez-la pendant 5 min a
la main. Formez une boule, puis
déposez-la sur une plaque tapissée
de papier cuisson. Laissez reposer
1h30.

Préchauffez le four & 200°C (th. 6).
Placez un bol d'eau sur la plaque
inférieure du four (cela facilitera la
formation de la croUte). Enfournez
pour 25 min. Baissez alors le four
3180°C et faites cuire 15 a 20 min
supplémentaires.

:\Cﬂ"

Il est également possible d'utiliser
des farines toutes prétes de type
multi-céréales.
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Temps total : 2 h 50 min

PAIN AUX LARDONS ET AU COMTE

5 g de levure de boulanger
seche

20 cl de lait demi-écrémeé
350 g de farine
6 g de sel

45 g de beurre a température
ambiante

180 g de comté
100 g de lardons

/ Dans la cuve du robot munie du

couteau pour pétrir/concasser,
mettez la levure et le lait. Faites
tiédir a 40°C en vitesse 5 pendant
3 min. Ajoutez ensuite la farine, le sel
et le beurre. Lancez le programme
pate (Pastry) P1.

Pendant ce temps, coupez le comté
en lamelles. Quand la pate est préte,
sortez-la du robot et déposez-la sur
une plague recouverte de papier
cuisson.

Etalez-la de facon & former un rec-
tangle. Ajoutez au centre un tiers du
comté et des lardons et refermez la
pate. Recommencez |'opération 2
fois, tres délicatement. Couvrez d'un
torchon et laissez la pate pousser a
I'abri des courants d'airs pendant
2 h. Au bout de Th45, préchauffez
le four a 200°C (th.6-7). Enfournez
pour 20 a 30 min environ.

— PAINS, BRIOCHE
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Temps total : 2 h 08 min

PAIN BLANC ET BEURRE DE PAPRIKA

400 g de farine

1sachet de levure de
boulanger seche

25 cl d'eau tiede
Tc.ac.desel

2c.as. d'huile dolive
200 g de beurre

10 g de paprika

4 pPréchauffez le four & 240°C (th. 8).

Dans le robot muni du couteau
pour pétrir/concasser, mettez 25 cl
d'eau tiede et la levure. Lancez le
programme pate (Pastry) P1. Aprés
30, ajoutez la farine, le sel et I'nuile.

A la fin du programme, sortez la
pate du robot et déposez-la sur une
plaque en la recouvrant d'un linge.
Laissez reposer 1 h.

Faites des entailles sur la boule de
pate a l'aide d'un couteau, puis
enfournez pour 30 min environ.

Faites ramollir le beurre au four a
micro-ondes pendant quelques
secondes sans qu'il soit fondu. Dans
le robot muni du couteau hachoir
ultrablade, mettez-le avec le papri-
ka. Mixez en vitesse 11 pendant 10 s.

:\ﬁf;.

A l'aide de la spatule, rassemblez la
préparation vers le centre et mixez
de nouveau 10 s. Tartinez le beurre
sur le pain tiede.

Vous pouvez remplacer le paprika
par de l'ail et du persil.
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Temps total : 55 min
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Temps total : 2 h 47 min

Slow cook Pastry

PAIN DE MIE MAISON

POUR SANDWICH FRAICHEUR

PAIN D'EPICES

4 Préchauffez le four 3180°C (th. 6). &

250 g de miel liquide
2c.as.deau

200 g de farine

1sachet de levure chimique
50 g de cassonade

500 g de farine
30cl de lait
60 g de beurre

1sachet de levure de
boulanger

4 Dans le robot muni du couteau
pour pétrir/concasser, mettez le
lait, la levure et le beurre coupé en
morceaux. Lancez le robot vitesse 3
pendant 3 min a 40°C. Ajoutez la

d'olive, les tomates cerises coupées
en 2, une pincée de sel et lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1
pendant 10 min sans le bouchon. A
la fin du programme, laissez tiédir

2 Dans le robot muni du couteau
pour pétrir/concasser, mettez
2 c.as. d'eau et le miel. Mélangez
en vitesse 6 pendant 1 min.

Pour un golt plus prononcé,
remplacez la moitié de la farine
par de la farine de chataigne. Vous
pouvez ajouter des fruits confits.

1 ceuf

1 pincée de sel
Tc.ac.decannelle
T1c.ac. de gingembre

3 Ajoutez la farine, la levure, la cas-

sonade, l'ceuf, le sel et les épices,
puis lancez le programme pate
(Pastry) P3.

Chemisez un moule a cake de
papier cuisson. Versez la préparation
dans le moule et enfournez pour 30
a 40 min environ.

5 Alafin de la cuisson, laissez refroidir,

puis démoulez.

Emballé dans du film alimentaire,

il se conserve plusieurs jours.

20 g de sucre
200 g de tomates cerises
1 gousse dail

100 g de fromage frais
(type carré frais)

1 concombre

6 tranches de jambon
de parme

1 poignée de roquette
1 0ignon rouge

Huile d'olive

Sel

farine, le sucre et 10 g de sel et lancez
le programme péte (Pastry) P1. A la
fin du programme, sortez la pate du
robot, déposez-la sur une plaque en la
recouvrant d'un linge et laissez repo-
ser1h. Au bout de ce temps, malaxez
un peu la pate et mettez-la dans un
moule a cake beurré. Laissez reposer a
nouveau 30 min en la recouvrantd'un
linge. Préchauffez le four a180°C puis
enfournez le pain de mie pendant
30 min. Démoulez et laissez refroidir.

Dans le bol muni du couteau
hachoir ultrablade, déposez la
gousse d'ail coupée en 4 et mixez
vitesse 11 pendant 20 s. Remplacez
le couteau hachoir ultrablade par le
meélangeur, ajoutez 1 c. a s. d'huile

les tomates dan le bol. Remplacez
le mélangeur par le couteau hachoir
ultrablade, ajoutez le fromage frais
puis mixez vitesse 8 pendant T min.

Coupez le pain de mie en18 tranches.
Détaillez le concombre en fines ron-
delles et émincez finement l'oignon
rouge. Tartinez 12 des 18 tranches de
pain avec la sauce aux tomates. Sur 6
dentres elles, déposez des rondelles
d'oignons et une tranche de jambon
et sur les 6 autres quelques rondelles
de concombre et un peu de roquette.
Fermez les sandwichs avec les 6 der-
niéres tranches de pain, pressez-les
|égérement et coupez-les en deux
pour formez des triangles. Maintenez-
les avec des pics en bois.
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- SAUCES -

Temps total : 20 min

COULIS DE FRUITS ROUGES

L
- SAUCES -

Temps total : 9 min

CREVETTES SAUCGE COCKTAIL

200 g de fraises Lavez les fruits, coupez-les fraises :}H,’: 3599 de}creveftte§ roses 4 Dans le robot muni du batteur, :‘<ﬂ,’:
200 g de cerises en deux et dénoyautez les cerises. ) . o (cuites) décortiquées mettez le jaune d'ceuf, la mou-
Ce coulis se congeéle tres bien. . ) . . Vous pouvez remplacer le ketchup
5cl d'eau ) ) 1jaune d'ceuf tarde et le vinaigre. Salez et poivrez. .
Dans la cuve du robot munie du Pourquoi ne pas doubler A Lancez le robot en vitesse 6 bendant par du concentré de tomates.
50 g desucre couteau hachoir ultrablade, mettez- les quantités en prévision de Tc.ac.de moutarde 5 min 30 5 6t verses oo F;essive-
les fruits avec 5 cl d'eau et le sucre. I'hiver ? 1c.ac. devinaigre blanc ment I'huile proed

Faites fonctionner le robot en
vitesse 7 a 80°C pendant 15 min.

Mixez en Turbo pendant 10 s, laissez
refroidir, puis servez.

1c.as. de ketchup
T1c.as. de cognhac
25 cl d'huile neutre

Quelques gouttes de
Tabasco®

Sel
Poivre

Une fois que la mayonnaise est
montée, ajoutez le ketchup, le
cognac et le Tabasco®, puis faites
encore tourner 1 min.

3 Servez la sauce avec les crevettes.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, vous pouvez remplacer la
fonction Turbo par la vitesse 12.
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1 jaune d'ceuf

1c.as. de moutarde
1c.ac. de vinaigre blanc
25 cl d'huile neutre

Sel

Poivre

MAYONNAISE

17
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- SAUCES -

Dans le robot muni du batteur,
mettez le jaune d'ceuf, la moutarde
et le vinaigre. Salez et poivrez.

Réglez le robot pendant 2 min
30 s en vitesse 6 et versez progres-
sivement |'huile. Une fois que la
mayonnaise est montée, arrétez le
robot.

Temps total : 12 min 30 s

Comme cette préparation contient
un jaune d'ceuf cru, elle doit se
consommer rapidement. Pour
réaliser du céleri rémoulade,
mélangez 80 g de mayonnaise a
400 g de céleri-rave rapé et ajoutez
un peu de ciboulette.

L

- SAUCES -

Temps total : 13 min

MAYONNAISE ALLEGEE

1 jaune d'ceuf

1c.ac. de moutarde

1c.ac. de vinaigre

10 cl d'huile de colza

200 g de fromage blanc a 0%
Sel

Poivre

/ Dans le robot muni du batteur,

mettez le jaune d'ceuf, la moutarde
et le vinaigre. Salez et poivrez. Réglez
le robot pendant 2 min 30 s en
vitesse 7 et versez progressivement
I'huile. Une fois que la mayonnaise
est montée, arrétez le robot.

Ajoutez le fromage blanc et mé-
langez en vitesse 7 pendant 30 s
almin.

Conservez-la au frais jusqu’a son
utilisation.

= %

Cette préparation contient un
jaune d’ceuf cru, elle doit donc
étre consommeée rapidement.
Vous pouvez y ajouter des épices
(paprika, curry) ou des herbes
fraiches (aneth, cerfeuil..).
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80 g de feuilles de basilic
3 gousses dail

50 g de parmesan

50 g de pignons de pin
20 cl d'huile d'olive

Sel

Poivre

- SAUCES -

PESTO

Epluchez les gousses dail. Dans
le robot muni du couteau hachoir
ultrablade, mettez-les avec tous les
autres ingrédients.

Mixez en vitesse 12 pendant 10 s. A
I'aide d'une spatule, raclez les bords
du robot et ramenez la préparation
vers le centre. Mixez a nouveau 10 s
(si vous souhaitez une texture tres
lisse, mixez a nouveau).

Placez la préparation dans un bocal
et mettez-le au réfrigérateur.

i,

¥

Temps total : 5min 20 s

N

Remplacez la moitié du basilic par
des pistaches ou par de la roquette

pour avoir un pesto plus original.

L

200 g de tomates séchées
2 gousses dail

30 g de pignons de pin

25 cl d'huile d'olive

40 g de basilic

Sel

Poivre

- SAUCES -

PESTO ROUGE

1 Epluchez les gousses d'ail. Dans

le robot muni du couteau hachoir
ultrablade, mettez tous les ingré-
dients. Mixez en vitesse 12 pendant
10s.

A l'aide de la spatule, raclez les bords
du robot et ramenez la préparation
vers le centre. Mixez a nouveau 10 s
(si vous souhaitez une texture tres
lisse, mixez a nouveau).

Placez la préparation dans un bocal
et conservez-le au réfrigérateur.
Servez sur une tartine de pain ou
dans des pates.

Temps total : 10 min 20 s

i,
T

Couvrez la surface d’huile d'olive
et conservez cette préparation au
réfrigérateur pendant 3 semaines
au moins.
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1c.ac. de poivre concassé
1cl de cognac

10 cl de creme liquide
1c.ac. de fond de veau
Tc.ac. de farine

15cl d'eau

SAUGE AU POIVRE

/ Dans le robot muni du batteur,

- SAUCES -

mettez le poivre, le cognac, la
creme liquide, le fond de veau et la
farine. Ajoutez 15 cl d'eau, mixez en
vitesse 6 pendant 10 s, puis lancez
le robot en vitesse 4 & 90°C pour
12 min. Servez avec des steaks.

Temps total : 177 min

L

- SAUCES -

Temps total : 12 min

SAUGE AUX 4 FROMAGES

50 g de parmesan

50 g de pecorino

50 g de comté

50 g de gorgonzola

2 jaunes d'ceufs

30 cl de creme liquide
Sel

Poivre

4 Otezla crolte des fromages. Dans

le robot muni du couteau hachoir
ultrablade, mettez le parmesan, le
pecorino et le comté, puis mixez
en Pulse pendant 1 min. Coupez le
gorgonzola en petits morceaux et
ajoutez-le.

Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le batteur, puis ajoutez les
jaunes d'ceufs battus et la créme.
Salez et poivrez, puis lancez le robot
en vitesse 6 a 90°C pour 6 min.

Une fois la cuisson achevée, versez
la sauce sur des pates. Mélangez
et servez.

I

Vous pouvez remplacer le
gorgonzola par n'importe quel
fromage bleu.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, vous pouvez remplacer la
fonction Pulse par la vitesse 13.
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Temps total : 33 min

Temps total : 31 min

SAUGE MOUTARDE

(POUR UN ROTI DE PORC)

SAUCE BEARNAISE

2 échalotes 4 Dans le robot muni du couteau 2 échalotes
30 feuilles d'estragon hachoir ultrablade, mettez les 2cl d'huile
6 cl de vin blanc échalotes épluchées et les feuilles 1c.as. de fond de veau

4 cl de vinaigre d'estragon puis mixez en Turbo pen- deshydraté
. dant 10 s. Remplacez le couteau
6 cldeau

hachoir ultrablade par le mélangeur,
& jaunes d'oeufs ajoutez le vin blanc et le vinaigre
170 g de beurre puis lancez le robot en vitesse 3
Sel & 95°C pour 15 min. Quand les Eau
Poivre échalotes sont cuites, remplacez le

/ Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, mettez les
échalotes épluchées puis mixez en
vitesse 11 pendant 10 s.

1c.ac. de Maizena®

125 g de creme épaisse

1c.as. de moutarde

2 Remplacez le couteau hachoir ultra-
blade par le mélangeur, raclez les
parois et ajoutez I'nuile. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1.
Délayez le fond de veau déshydraté
et la Maizena® dans 25 cl d'eau puis

meélangeur par le batteur et ajoutez
6 cl d'eau, les jaunes d'ceufs et le
beurre coupé en morceaux. Salez et
poivrez puis Lancez le programme
sauce (Sauce) en vitesse 6 a 70°C
pour 8 min avec le bouchon.

ajoutez dans le robot.

Lancez le robot en vitesse 4 pen-
dant 8 min a 90°C. Ajoutez ensuite
la creme épaisse et la moutarde
puis relancez le programme sauce
(Sauce) en vitesse 6 pendant 8 min
a90°C.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth, vous pouvez remplacer le
programme SAUCE par le mode manuel avec les parametres indiqués, et la fonction Turbo
par la vitesse 12.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth, vous pouvez remplacer le
programme SAUCE par le mode manuel avec les parameéetres indiqués.
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80 g de beurre
25cl d'eau

150 g de farine

& ceufs

100 g de sucre perlé
Sel

- DESSERTS -

(7!..! z

CHOUQUETTES

4 préchauffez le four a 180°C (th 6).

Dans le robot muni du couteau
pour pétrir/concasser, mettez 25 cl
d'eau, le beurre en morceaux et le
sel. Faites fonctionner le robot en
vitesse 3 a 90°C pendant 8 min.

Une fois le programme achevé,
ajoutez la farine et mélangez en
vitesse 6 pendant 2 min.

Mettez la pate dans un saladier et
lavez le bol a I'eau froide afin de
le faire refroidir. Remettez la pate
dans le robot avec le couteau pour
pétrir/concasser. Réglez le robot en
vitesse 6 et ajoutez les ceufs un a un
par le haut du robot. Laissez tourner
pendant 2 min.

Recouvrez une plaque de papier
cuisson. A l'aide d'une cuillére faites

.\%-

Temps total : 57 min

de petits tas de pate, puis saupou-
drez-les de sucre perlé. Enfournez
et faites cuire pendant 25 a 30 min.

Décorez d'éclats de pistaches, de
pralines, de noisettes.

L

- DESSERTS -
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Temps total : 40 min

CHURROS SAUCE CHOCOLAT

30 cl de lait demi-écrémé
15cl deau

200 g de farine

10 g de levure chimique
3gdesel

1 blanc d'ceuf

165 g de chocolat noir
1c.ac.darébme vanille

4 Dans le robot muni du couteau pour

pétrirlconcasser, mettez 15 cl de lait
et 15 cl d'eau. Lancez le robot en
vitesse 6 a100°C pour 4 min. Ajoutez
la farine, le blanc d'ceuf, la levure et
le sel, mixez en vitesse 4 pendant
30 s avec le bouchon.

Formez des boudins en les roulant
sur le plan de travail fariné, puis
faites-les cuire a la friteuse. Déposez-
les sur du papier absorbant.

Dans le robot muni du couteau pour
pétrir/concasser, mettez le chocolat
en morceaux, le reste de lait et la
vanille. Lancez le robot & 80°C en
vitesse 5 pendant 8 min avec le bou-
chon. Mixez ensuite en vitesse 10
pendant 20 s. Versez dans un bol.
Trempez les churros dans la sauce
au chocolat et dégustez.

:\(ﬂ"

L'idéal pour cette recette est d'avoir
un appareil a churros qui vous
permettra d'avoir des boudins de
forme réguliéere.
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Temps total : Th

COMME UN TRIFLE AUX FRUITS

125 g de sucre

& ceufs

125 g de farine

1c.ac. de levure chimique
50 cl de lait

80 g de sucre en poudre
1 gousse de vanille

6 jaunes d'ceufs

3 kiwis

1 banane

100 g de fraises

4 Pourla génoise : préchauffez le four

a190°C. Dans le bol du robot muni
du batteur, mettez les ceufs et le
sucre. Lancez le robot vitesse 6 a
50°C pendant 8 min. Ajoutez la
farine et la levure puis lancez le
robot vitesse 5 pendant 2 min.
Versez la pate sur une plagque recou-
verte de papier sulfurisé enfournez
pour 12 min. Laissez refroidir la
génoise puis couvrez-la d'un film
pour éviter qu'elle ne seche.

Pour la créme: Dans le bol du robot
muni du batteur, déposez les jaunes
d'oeufs et le sucre en poudre. Lancez
le robot vitesse 6 pendant 1 min. Au
bout de 20 s, versez progressive-
ment le lait par le bouchon. A la fin
du programme, ajoutez la gousse
de vanille fendue en deux et lancez
le robot vitesse 4 a 85°C pendant
12 min. A la fin du programme,

_\ﬁf_

versez la creme dans un saladier,
laissez-la refroidir puis placez-la au
réfrigérateur. Lavez et séchez le bol.

Pelez les kiwis, la banane et cou-
pez-les en dés. Lavez les fraises et
coupez-les en dés.

A laide d'un emporte piéce, décou-
pez la génoise en cercles de la taille
des verres qui serviront a monter
les trifles.

Dans chaque verre ou ramequin,
mettez une couche de génoise,
quelques morceaux de fruits, cou-
vrez de creme anglaise et terminez
par quelques morceaux de fruits.

Rajoutez un peu de créme chantilly
au dessus des fruits.

L

3 ceufs

150 g de sucre

20 g de Maizena®

50 cl de lait demi-écrémé
18 cl de jus de citron

- DESSERTS -

Sndividuel

Temps total : 18 min

CREME AU CITRON

/ Dans le bol du robot muni du bat-

teur, mettez les ceufs et le sucre.
Mixez en vitesse 6 pendant 1 min.

2 Ajoutez la Maizena®, le lait et le jus

de citron, puis lancez le robot a
90°C en vitesse 5 pour 12 min sans
le bouchon.

Répartissez la creme dans des rame-
quins. Couvrez de film alimentaire,
puis mettez-les au réfrigérateur pour
3-4 h. Dégustez bien froid.

:\(ﬂ"

Variez les agrumes et ajoutez des
zestes confits sur les cremes !
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Individuely

Temps total : 43 min

CREME BRULEE A LA VANILLE

&4 jaunes d'ceufs

50 g de sucre

40 cl de créme liquide
entiere

1c.ac. devanille (en poudre
ou aréme)

100 g de sucre roux

4 Préchauffez le four & 120°C (th. 4).

2 Dans le robot muni du batteur,

mettez les jaunes d'ceufs, le sucre
et la vanille, puis mixez en vitesse 7
pendant 1 min. Au bout de 30 s,
ajoutez la creme liquide par le
couvercle.

Répartissez la préparation dans des
plats a ceufs individuels.

Faites-les cuire dans un bain-marie
au four pendant 35 min. Laissez re-
froidir et placez-les au réfrigérateur.

Répartissez le sucre roux sur les
cremes, puis passez-les au cha-
lumeau ou sous le gril du four
pendant 2 min.

Y

Vous pouvez ajouter des pistaches
concassées avant de servir.

L

1 orange non traitée

1citron non traité

70 cl de lait

120 g de sucre

1 baton de cannelle

2 ceufs

3 jaunes d'ceuf

20 g de farine

20 g de Maizena®
Cassonade pour caraméliser

- DESSERTS -

Sndividuel

Temps total : 36 min

CREME CATALANE

1
2

Lavez I'orange et le citron, puis pré-
levez le zeste a l'aide d'un économe.

Dans le robot muni du mélangeur,
mettez le lait, 60 g de sucre, la
cannelle et le zeste. Lancez le pro-
gramme dessert (Dessert) vitesse 3
a 90°C pendant 15 min. Passez le
mélange au chinois.

Rincez le bol et placez le batteur.
Mettez les ceufs, les jaunes, la farine,
la Maizena® et le sucre restant dans
le bol. Mixez en vitesse 6 pendant
1 min. Au bout de 30 s, ajoutez le
lait infusé par le couvercle.

Lancez le robot en vitesse 5 a 90°C
pour 15 min. En fin de cuisson, mixez
30 s en vitesse 7 pour homogénéiser
la creme.

5 Remplissez 6 ramequins et pla-

cez-les au réfrigérateur pendant
1h. Au moment de servir, nappez
les cremes de cassonade et faites
caraméliser a l'aide d'un chalumeau.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth, vous pouvez remplacer le
programme DESSERT par le mode manuel avec les parameéetres indiqués.
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100 g de beurre

75 cl de lait demi-écrémé
&4 ceufs

50 g de sucre

375 g de farine

1c.as. deau de fleur
d'oranger

- DESSERTS -

ndividuel

CREPES

Dans le robot muni du couteau pour
pétrir/concasser, mettez le beurre et
lancez en vitesse 5 a 80°C pendant
3 min.

Ajoutez le lait, les ceufs et le sucre,
puis mélangez en vitesse 10.

Au bout de 10 s, ajoutez progressi-
vement la farine. Aprés 1 min 30 s,
ajoutez la fleur d'oranger et laissez
tourner encore 2 min.

Faites chauffer une poéle anti-
adhésive a feu vif et beurrez-la
|égerement. Quand elle est chaude,
déposez une louche de pate. Au
bout de quelques minutes retour-
nez la crépe et faites-la cuire 1 a
2 min. Débarrassez sur une assiette
et renouvelez l'opération jusqu’'a
épuisement de la péate.

i,

Y

Temps total : 14 min

N

Vous pouvez remplacer le lait
par du lait végétal (lait de riz
ou d’amande).

L
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Individuelr

Temps total : 1 h 42 min

ECLAIRS AU CHOCOLAT

4 oeufs

2 oeufs

3 jaunes d'ceuf

70 cl de lait

100 g de sucre

40 g de farine

150 g de farine

30 g de Maizena

1c.ac. de vanille en poudre
2c.as. de cacao sucré
120 g de chocolat noir 70%
80 g de beurre

100 g de chocolat pour
nappage

25cl d'eau

Sel
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2

3

4

5

Dans le robot muni du batteur,
mettez les 4 ceufs, les 3 jaunes
d'ceufs, le sucre, la farine et la
Maizena®. Sans le bouchon, mélan-
gez en vitesse 6 pendant 1 min, tout
en ajoutant le lait.

Mettez le bouchon et lancez le pro-
gramme Dessert (Dessert) vitesse 4
a 90°C pour 12 min.

Ajoutez ensuite la vanille, le cacao,
le chocolat et lancez le programme
en vitesse 7 pendant 1 min.

Laissez tiédir la creme dans un sala-
dier puis mettez-la dans une poche
a douille. Lavez le bol du robot.

Dans le robot muni du couteau
pour pétrir/concasser, mettez 25 cl
d'eau, le beurre et le sel et lancez
en vitesse 3 a 95°C pendant 8 min.

6
7

Ajoutez la farine et mélangez en
vitesse 6 pendant 2 min.

Mettez la pate dans un saladier et
lavez le bol a I'eau froide. Remettez
la pate dans le robot muni du cou-
teau pour pétrir/concasser. Lancez
en vitesse 7 et ajoutez les ceufs un
a un. Laissez tourner 2 min.

Couvrez une plaque de papier
cuisson, mettez la pate dans une
poche a douille et formez des
éclairs. Enfournez pour 20 a 25 min
a180°C puis 30 min a160°C. Laissez
refroidir les éclairs et garnir avec la
creme. Faites fondre le chocolat et
trempez le dessus des éclairs dans
le chocolat. Servez.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth, vous pouvez remplacer le
programme DESSERT par le mode manuel avec les parameéetres indiqués.
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Temps total : 25 min

L

- DESSERTS -

J!"!Z

Temps total : 30 min

GAUFRES

/ Dans le robot muni du couteau 5 Faites chauffer le gaufrier et beurrez- 6 ceufs

ILES FLOTTANTES

100 g de beurre 1 Séparez les blancs des jaunes :‘<ﬂ,’:

125 g de lait entier
25 g de sucre

110 g de farine

3 blancs d'ceufs
T1c.ac.darébme vanille
Sel

hachoir ultrablade, mettez le beurre
et faites-le fondre a 90°C en vitesse 5
pendant 3 min avec le bouchon.

2 Ajoutez le lait et le sucre et

mélangez en vitesse 10. Ajoutez
progressivement la farine par
I'ouverture. Lorsque la farine est
incorporée, ajoutez I'arbme vanille et
laissez tourner encore 2 min. Versez
la préparation dans un saladier, lavez
et essuyez le robot.

Mettez les blancs d'ceufs et 1 pincée
de sel dans le robot muni du bat-
teur. Lancez le robot en vitesse 6
pendant 5 min sans le bouchon.

4 A l'aide d'une spatule, incorporez

délicatement les blancs en neige a
la préparation.

le légérement. Quand il est chaud,
versez-y une louche de pate. Laissez
cuire quelgues minutes en surveil-
lant. Débarrassez la gaufre sur une
assiette et renouvelez l'opération
jusqu'a épuisement de la péte.

140 g de sucre

1c.ac. de vanille liquide

d'ceufs. Dans le robot muni du
batteur, mettez les jaunes et 80 g
de sucre. Mixez en vitesse 6 pendant
1min. Au bout de 30 s, ajoutez le lait
et la vanille.

Lancez le robot a 85°C en vitesse 4
pour 12 min. Réservez la créme
anglaise et lavez le robot.

Dans le robot bien sec muni du
batteur, mettez les blancs d'ceufs
et le reste de sucre. Faites tourner
le robot en vitesse 7 a 70°C pendant
6 min 30 sans le bouchon. Dés la
sonnerie, donnez la forme a vos
blancs et égouttez-les sur du papier
absorbant.

Répartissez la créme dans des
coupes et ajoutez les blancs en
neige cuits. Servez frais.

Vous pouvez saupoudrer les blancs
en neige de cacao, de poudre de
fruits secs ou de caramel.
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110 g de poudre d'amandes
200 g de sucre glace

100 g de blancs d'ceufs

40 g de sucre semoule

- DESSERTS -
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MACARONS

/ Dans le robot muni du couteau ha-

choir ultrablade, mettez la poudre
d'amandes et le sucre glace, puis
mixez en vitesse 10 pendant 30 s.
Débarrassez et lavez le robot.

Dans le robot muni du batteur,
mettez les blancs d'ceufs et faites
fonctionner en vitesse 7 pendant
6 min sans le bouchon. Au bout de
2 min ajoutez le sucre semoule par
le haut de l'appareil.

Préchauffez le four 4 180°C (th. 6).
A laide de la spatule, mélangez
délicatement les deux préparations.
L'appareil doit étre lisse et brillant.
Mettez-le dans une poche a douille,
puis déposez de petits ronds de
pate réguliers sur une plaque re-
couverte de papier cuisson. Laissez
sécher pendant 30 min a lair libre.

Temps total : 1 h 07 min

4 Enfournez pour 12 415 min. Laissez

les coques refroidir et garnissez-les
de confiture ou de pate a tartiner
au chocolat.

L
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Temps total : 25 min

MOUSSE DE FRAMBOISE

300 g de framboises
30 cl de creme fleurette
a30% mg

6 g de gélatine

25 g de sucre

1
2

Faites tremper la gélatine dans un
bol d'eau froide.

Dans le bol du robot muni du cou-
teau hachoir ultrablade, mettez les
framboises. Mixez en vitesse 9 a
50°C pendant 5 min. Lorsqu’il ne
reste plus que 1min, ajoutez la géla-
tine égouttée. Réservez dans un bol.

Lavez le robot a l'eau tres froide et
essuyez-le bien. Placez le batteur
dans le robot et ajoutez la creme
fleurette. Mélangez en vitesse 6
pendant 5 min sans le bouchon.
Lorsqu'il ne reste plus que 2 min,
ajoutez le sucre.

Lorsque la creme est montée, ajou-
tez le coulis de framboise refroidi,
raclez les bords du robot et mixez
en vitesse 5 pendant 5s.

5 Versez dans des verres et laissez
prendre au réfrigérateur pendant
4 h.

&
Vous pouvez garnir ces mousses
de fruits frais.
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44 min

MUFFINS AUX CERISES ET AMANDES

200 g de farine

120 g de cassonade

15 cl de lait

2 ceufs

40 g de beurre

1 sachet de levure chimique
200 g de cerises

100 g d'amandes entieres
émondées

2 sachets de sucre vanillé

/ Préchauffez le four 180°C. Dans le

bol muni du couteau pour pétrir/
concasser, déposez les amandes.
Mixez vitesse 12 pendant 15 s.
Ajoutez le beurre coupé en mor-
ceaux et lancez le robot vitesse 3 a
50°C pendant 5 min. Laissez tiédir
10 min sans le couvercle.

Incorporez la farine, la levure, la
cassonade, le lait et les deux ceufs.
Lancez le programme péte (Pastry)
P3.

Lavez et dénoyautez les cerises.

A la fin du programme, incorporez
les cerises a la préparation et mé-
langez délicatement. Répartissez
la préparation dans des moules a
muffins, en les remplissant au trois
quarts puis saupoudrez-les |égére-
ment de sucre vanillé. Enfournez

.\ %’.

Remplacez les cerises par des
myrtilles ou des framboises.

pour 20 min.

L
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Temps total : 43 min

MUFFINS SMARTIES FRAMBOISES

1tablette de 170 g de
chocolat NESTLE DESSERT
caramel

& ceufs

80 ml de creme liquide
120 g de farine

120 g de sucre

2 paquets de mini Smarties
125 g de framboises

1
2

Préchauffez le four Th.6/7 (200°C)
en mode traditionnel.

Dans le robot muni du batteur,
mettez les ceufs et le sucre pendant
12 min vitesse 8 & 40°C.

Ajoutez la farine vitesse 4 pendant
1 min 30.

Versez dans 6 moules a muffins avec
les framboises faites cuire 15 min
au four.

Pendant ce temps, dans le robot
muni du couteau pour pétrir/
concasser mettez le chocolat en
carré et la creme pendant 5 min a
60°C vitesse 4.

Placez dans une poche a douille
crantée 1h au réfrigérateur. Faites un
choux sur les muffins et parsemez
de Smarties.
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200 g de sucre en poudre
50 g de fécule de mais
60 g de sésame

200 g de cacahuetes
décortiquées et non salées

20cl deau
1c.ac. devinaigre blanc
2 feuilles de gélatine

NOUGAT CHINOIS

1 Faites tremper les feuilles de géla-

* DESSERTS -
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tine dans un récipient d'eau froide.
Dans le bol du robot muni du
mélangeur, versez 5 cl d'eau et la
fécule de mais. Mélangez 20 s en
vitesse 5 pour dissoudre la fécule.
Ajoutez les cacahuétes.

Dans une petite casserole, faites
chauffer a feu doux le sucre en
poudre avec le vinaigre blanc. Dés
que le caramel commence a blon-
dir, versez doucement les 15 cl d'eau
(faites attention aux éclaboussures),
la gélatine essorée et prolongez la
cuisson de 5 min en mélangeant
avec un fouet pour obtenir un
liquide fluide.

Temps total : 1 h 40 min

3 Lancez le programme dessert

(Dessert) vitesse 6 a 90°C pen-
dant 15 min. Au bout de quelques
secondes, versez progressivement
le caramel par le bouchon.

4 Alafindu programme, le caramel

doit avoir bien épaissit. Versez-le sur
une plaque recouverte de papier
sulfurisé sur une épaisseur de 1cm.
Placez cette plaque au réfrigéra-
teur au moins de 1h. Au bout de ce
temps, saupoudrez toute la surface
de graines de sésame puis décou-
pez la plague en petits rectangles.
Roulez chaque morceau dans les
graines de sésame et réservez au
réfrigérateur.

£

250 g de farine

30 cl de lait demi-écrémé
3 ceufs

30 g de sucre

1sachet de levure

Sel

- DESSERTS -
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PANCAKES

4 Dans le robot muni du couteau pour

pétrir/concasser, mettez le lait, les
ceufs, le sucre et le sel. Mélangez
en vitesse 10 pendant 30 s. Ajoutez
la levure et la farine petit a petit par
I'orifice du couvercle, toujours en
vitesse 10.

Faites chauffer une poéle légére-
ment huilée a feu vif, versez des
petits tas de pate et faites cuire les
pancakes 5 min en les retournant
mi-cuisson.

Renouvelez l'opération jusqu’a épui-
sement de la pate.

Temps total : 31 min

.\?‘F.

Vous pouvez servir ces pancakes au
petit-déjeuner avec des fruits frais.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth, vous pouvez remplacer le
programme DESSERT par le mode manuel avec les parameétres indiqués.
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15 cl de lait entier

60 cl de créeme liquide
entiere

50 g de sucre

1 gousse de vanille

3 feuilles de gélatine (6 g)

PANNA GOTTA

17

2

3

4

Plongez les feuilles de gélatine dans
un bol d'eau froide. Ouvrez la gousse
de vanille et grattez les graines.

Dans le robot muni du batteur,
mettez le lait, la creme, le sucre et
les graines de vanille, puis lancez le
robot en vitesse 4 a 95°C pour 5 min.

Alafin de la cuisson, ajoutez la géla-
tine essorée et mixez en vitesse 6
pendant 1 min.

Versez la créme dans des rame-
quins, couvrez de film alimentaire
et laissez prendre au moins 12 h au
réfrigérateur.

Temps total : 11 min

5
Servez avec un coulis de fruits.

L

& pommes Golden

1c.as. de pistaches
concassées

4c.as.de miel

* DESSERTS -

Individuelr

Temps total : 177 min 30 s

POMMES CARAMELISEES

AUX PISTACHES

1 Epluchez et coupez les pommes

en gros cubes. Dans le bol muni de
I'accessoire fond XL, ajoutez le miel
et lancez la cuisson sans couvercle
a150°C pendant 5 min. Mélangez
bien pour homogénéiser le caramel.

A la fin du programme, ajoutez les
pommes, et relancez la cuisson a
150°C pendant 5 min. Faites atten-
tion aux éventuelles éclaboussures
au moment de verser les pommes.
A l'aide de la spatule, enrobez bien
les pommes de caramel puis posez
le couvercle sur le bol du robot.

Au bout de 2 min 30 enlevez le
couvercle et ajoutez les pistaches,
laissez cuire pendant 2 min 30 sup-
plémentaires.

- q_F‘_

Pour des pommes plus fondantes
laissez quelques minutes de
cuisson supplémentaires avec le
couvercle.
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Temps total : 21 min

L
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Temps total : 1 h 03 min

PORRIDGE

4 Dans le robot muni du mélangeur, :‘cﬁ,’:

PROFITEROLES

/ Préchauffez le four a 240 °C (th. 3 Mettez le chocolat en morceaux

200 g de flocons d'avoine 80 g de beurre

50 cl de lait demi-écrémé mettez le lait, 40 cl d'eau et les Ce olat se déauste tisde au petit 25cl d'eau 7-8). Dans le robot muni du cou- et la creme dans le robot muni du
40 cl d'eau flocons d'avoine. Faites cuire a 80°C dé'zuner 9 P 150 g de farine teau pour pétrir/concasser, mettez couteau pour pétrir/concasser et
50 g de miel liquide en vitesse 4 pendant 10 min. ! i & ceufs 25 cl d'eau, le beurre en morceaux faites fondre a 60°C en vitesse 4 pen-

Tc.ac.decannelle
80 g d'abricots secs
40 g de noisettes

2 Ajoutez le miel, la cannelle, les abri-

cots coupés en petits morceaux et
les noisettes concassées. Mélangez
en vitesse 6 pendant 1 min.

3 Servez dans des bols.

Y2 L de glace vanille
200 g de chocolat noir
20 cl de creme liquide
Sel

et le sel. Lancez le robot a 90°C en
vitesse 3 pendant 8 min. A la fin du
programme, ajoutez la farine et mé-
langez en vitesse 6 pendant 2 min.
Mettez la pate dans un saladier et
lavez le bol. Remettez la pate dans
le robot avec le couteau pour pétrir/
concasser. Mélangez en vitesse 6 en
ajoutant les ceufs un a un. Laissez
tourner 2 min.

2 A l'aide d'une poche, déposez de

petits tas de pate sur une plagque
couverte de papier cuisson.
Enfournez pour 20 a 25 min sans
ouvrir la porte du four.

dant 5 min. Raclez les bords, puis
mixez en vitesse 7 pendant 1 min.
Entaillez légerement les choux et
garnissez-les de glace vanille. Servez
immédiatement avec le chocolat
chaud.
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Temps total : 43 min Temps total : 15 min

RIZ AU LAIT CREMEUX ROSQUILLAS — BEIGNETS ESPAGNOLS

160 g de riz rond (a dessert)
1L de lait demi-écrémé

7 Dans le robot muni du mélangeur, &) 5 cl de lait demi-écréme 1 Mettez tous les ingrédients dans TF

mettez le lait, la creme fleurette, le . , T1 g de levure chimique le robot muni du couteau pour
Ajoutez un peu d'eau de fleur

Vous pouvez ajouter le zeste de 1

> sucre et I'aréme vanille. Faites cuire i étrir/concasser, puis lancez le ) .
50 g de creme fleurette ) . oo . d'oranger ou un zeste d’agrume. 3509 de farine petrir/ o b citron a cette recette.
70 g de sucre en vitesse 3 a 95°C pendant 8 min 80 g de sucre programme pate (Pastry) P2.
. . ' sans le bouchon. ) .
Tc.ac.darébme vanille 1ceuf 2 Formez de fins cercles de pate
2 Ajoutez ensuite le riz et faites cuire 5 ¢l d'huile olive et soudez-les afin d'obtenir des

en vitesse 3 a 95°C pendant 30 min anneaux de 5 cm de diametre.

. 5 cl de liqueur d'anis
toujours sans le bouchon.

Sucre 3 Faites-les cuire quelgues minutes a
la friteuse, les beignets doivent étre
bien dorés. Saupoudrez-les de sucre

avant de servir.

3 Ala fin de la cuisson, laissez reposer
le riz pendant 30 min environ.

4 Transvasez dans un saladier, couvrez
de film alimentaire, puis entreposez
au réfrigérateur au moins 2 h avant
de servir.
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Temps total : 15 min Temps total : 51 min

SABAYON TIRAMISU AU CITRON VERT

120 g de sucre en poudre 4 Mettezlesucre et les jaunes d'ceufs 300 g de mascarpone 4 Versez l'eau et le sucre dans la cuve les couches. Entreposez 30 min au
6 jaunes d'ceufs tres frais, et a dans le bol équipé du batteur. Il 150 ml de creme fleurette munie du mélangeur, lancez le frais avant de déguster.
température ambiante est essentiel que les jaunes d'ceufs 1 gousse de vanille robot en vitesse 4 a 100°C pendant

soient a température ambiante.
Battez-les 3 min a 40°C en vitesse 5.

5 min. Versez le jus des citrons verts
dans le sirop obtenu et laissez refroi-
dir complétement.

80 g de vin de liqueur Tc.as. de sucre glace

Le zeste d'1 citron vert
2 Ajoutez le vin et faites cuire 7 min 3 1 dizaine de boudoirs

70°C en vitesse 4. 2 Rapez le zeste du citron vert et

100 g de sucre . ) :
3 9 i récupérez les grains de la gousse de
Versez le sabayon dans des bols, 80 ml deau vanille en la fendant en deux. Dans
ajoutez des biscuits, des pépites de Le jus de 2 citrons verts la cuve munie du batteur, mettez le

chocolat ou des fruits frais. R
mascarpone, la créme fleurette, le

sucre glace, le zeste de citron et les
grains de vanille. Lancez le robot en
vitesse 6 pendant 1 min.

3 Cassez les boudoirs en morceaux
de la taille des verrines. Trempez-les
brievement dans le sirop au citronet 5 %
disposez-les au fond de 4 verrines.
Recouvrez avec la creme au mascar-
pone, et ainsi de suite en alternant

T

Veillez a choisir des citrons verts
non traités.
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Temps total: 1h
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Temps total : 1h 12 min

BLONDIE AU CHOGOLAT BLANC

ET FRUITS ROUGES

BANANA BREAD

7 Préchauffez le four 2180°C (th. 6). &

|
4 Préchauffer le four & 180°C.

100 g de beurre demi-sel 300 g de chocolat blanc

5 Beurrez et farinez un moule carré. Et

mou ) L 40 g de miel ) versez-y la pate. Parsemez de fruits
2 Dans le robot muni du couteau pour Réalisez cette recette avec des 2 Dans le robot muni du couteau pour ,
100 g de sucre cassonade - : . 100 g de beurre salé . rouges surgelés et enfoncez les dans
pétrir/concasser, mettez le beurre bananes bien mdres. Vous pouvez pétrir/concasser, mettez le beurre, A , s
2 ceufs . X & ceuf : la pate avec le dos d'une cuillere.
en morceauy, le sucre, les ceufs, la la réaliser avec des éclats de oeurs le chocolat en morceaux et le miel. Faites cuire 50 min 3 170°C. Laissez
5 cl de creme liquide creme liquide, la farine et la levure caramel Faites fondre en vitesse 3 a 50°C )
d ' N5 g de sucre tiédir et démouler sur une grille.

120 g de pépites de chocolat
220 g de farine
2c.ac.rases de levure
chimique

2 bananes (250 g environ)

Lancez le programme péte (Pastry)
P3.

Epluchez les bananes et coupez-
les grossierement. A la fin du
programme, ajoutez-les avec les
pépites de chocolat, puis mixez en
vitesse 6 pendant 40 s.

Versez la préparation dans un moule
a cake tapissé de papier cuisson et
enfournez pour 45 min environ. Sile
cake se colore trop en fin de cuisson,
baissez le four 4 160°C (th. 5).

5 Laissez refroidir, puis démoulez.

170 g de farine
125 g de poudre d'amandes
1 sachet de levure chimique

200 g de fruits rouges
surgelés

pendant 5 min.

Pendant ce temps fouettez les ceufs
et le sucre dans un saladier. Dés la
sonnerie, raclez les parois du bol (Si
le chocolat commence a cristalliser,
ce n'est pas grave, il va quand méme
s’homogénéiser ensuite), ajoutez le
mélange ceufs/sucre et mélangez
1 min en vitesse 8.

Ajoutez la farine, la poudre
d’amandes et la levure, puis mélan-
gez 1 min en vitesse 8.
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Temps total : 54 min

BROWNIE AUX NOIX DE PECAN

200 g de chocolat noir
200 g de beurre demi-sel
160 g de sucre

80 g de farine

4 ceufs

1c.ac. de levure chimique
100 g de noix de pécan

4 préchauffez le four a 180°C (th. 6).

Mettez le beurre en cubes et le
chocolat en morceaux dans le
robot muni du couteau pour pétrir/
concasser. Faites fonctionner en
vitesse 3 a 45°C pendant 10 min.

Raclez les bords du bol et ajoutez
le sucre, la farine, les ceufs, la levure
et les noix de pécan. Lancez le pro-
gramme pate (Pastry) P3.

Tapissez un moule carré de papier
cuisson. Versez-y la pate et enfour-
nez. Faites cuire pendant 20 a
30 min environ.

Ala fin de la cuisson, laissez refroidir,
puis démoulez.

:@.
Pistaches, noisettes, amandes...
ou méme un mélange des deux
vous permettent de varier les goUts
de ce dessert. Si vous souhaitez
retrouver de gros morceaux de
noix dans le brownie, ajoutez-les a
la fin du programme et mélangez
rapidement a la spatule.

£
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Temps total : 54 min

CAKE CHATAIGNE & AMANDE

70 g de farine de riz

70 g de farine de chataigne
80 g de purée damandes

8 cl de lait d'amandes

60 g de sucre roux

2 ceufs

8 g de poudre a lever ou
5 g de levure chimique
50 g de fruits séchés
(figues, abricots)

4 Préchauffez le four 4 180°C (th. 6).

2 Dans le robot muni du couteau pour

pétrir/concasser, mettez tous les
ingrédients. Lancez le programme
péate (Pastry) P3.

Tapissez un moule a cake de papier
cuisson. A la fin du programme,
versez la pate dans le moule.

Enfournez pour 35 min environ.
Laissez refroidir et servez.

:\?_Ip.

Vous pouvez ajouter des pépites
de chocolat, ou remplacer
la purée d'amandes par du miel
de chataignier.




L

- DESSERTS -
Gateaur

Temps total : 1 h 04 min

CAKE POIRES & NOISETTES

250 g de farine
1sachet de levure (11g)

175 g de beurre demi-sel
mou

3 ceufs

100 g de sucre cassonade
120 g de poudre de noisette
6 demi-poires au sirop

17
2

3
4

Préchauffez le four 3 180°C (th. 6).

Dans le robot muni du couteau pour
pétrir/concasser, mettez la farine,
la levure, le beurre en morceaux,
les ceufs, le sucre et la poudre de
noisette. Lancez le programme péate
(Pastry) P3.

Tapissez un moule a cake de papier
cuisson.

Coupez les poires en dés. A la fin
du programme, ajoutez les poires
dans le robot et mixez en vitesse 6
pendant15s.

Versez la pate dans le moule et
enfournez pour 40 a 45 min.

Laissez refroidir, démoulez et servez
en tranches.

&

Vous pouvez ajouter des pépites de
chocolat ou encore réaliser cette
recette avec un mélange pommes
et noix ou abricots et amandes.

L

300 g de carottes

3 ceufs

190 g de cassonade

240 g de farine

Y2 c.ac. de cannelle

V2 ¢.ac. de noix de muscade
1c.ac. dextrait de vanille

1 paquet de levure chimique
(Mg)
25 cl d'huile de tournesol

- DESSERTS -
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CARROT GAKE

4 Préchauffez le four & 180°C (th. 6).

Epluchez les carottes, coupez-les
en dés et mettez-les dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade.
Mixez en vitesse 12 pendant 20 s.
Réservez dans un saladier.

Dans le robot muni du couteau
pour pétrir/concasser, mettez tous
les autres ingrédients, puis lancez le
programme péte (Pastry) P3 pour
3 min.

3 A la fin du programme, ajoutez les

carottes et mélangez en vitesse 6
pendant 20 s. Tapissez un moule a
cake de papier cuisson et versez-y
la pate. Enfournez pour 1 h environ.
Pour vérifier la cuisson, plantez-y un
couteau, la lame doit étre propre en
ressortant.

:\(ﬂ"

Temps total : 1h 19 min

Laissez refroidir avant de démouler.
Avec les carottes, il est aussi possible
d'ajouter 50 g de raisins secs ou
50 g de noix concassées selon vos
gouts. Pour un gout plus prononcé
de cannelle, doublez la quantité.
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Temps total : 27 min

CHARLOTTE AUX FRAISES

400 g de fraises

8 g de gélatine

18 biscuits a la cuillére
15 cl de sirop de fraise
200 g de fromage blanc
a40%

100 g de mascarpone
60 g de sucre

Le jus d'1citron

4 Mettez la gélatine a tremper dans

un bol d'eau froide pendant 20 min.
Essorez-la et mettez-la dans le jus
de citron. Passez le tout au four a
micro-ondes pendant 30 s pour la
faire fondre. Trempez les biscuits
dans le sirop de fraise et tapissez-en
un moule a charlotte.

Equeutez les fraises et coupez-les
en quatre. Réservez-en 100 g dans
un bol.

Dans le robot muni du couteau pour
pétrir/concasser, mettez le fromage
blanc, la mascarpone, les 300 g de
fraises, le sucre et le jus de citron.
Mixez en vitesse 5 pendant 1 min. Si
besoin, ramenez la préparation au
centre du robot a l'aide de la spatule
et mixez 30 s supplémentaires.

4 Versezla préparation dans le moule

a charlotte et laissez prendre au frais
pendant au moins 4 h.

5 Servez en garnissant les parts de

fraises fraiches.

L

125 g de beurre

160 g de biscuits
(de type Bastogne)

600 g de fromage frais
(Philadelphia®, St Moret)
130 g de sucre

2 blancs d'ceufs

5cl de jus de citron

- DESSERTS -
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CHEESECAKE

4 Préchauffez le four & 180°C (th. 6).

Dans le robot muni du couteau pour
pétrir/concasser, mettez le beurre et
faites-le fondre en vitesse 5 a 80°C
pendant 3 min. Ajoutez les biscuits
émiettés et mixez en vitesse 11 pen-
dant30s.

2 Tapissez le fond d'un moule (23 cm)

de ce mélange. Utilisez le dos d'une
cuillere pour tasser et réservez au
frais.

3 Rincez le robot et mettez le cou-

teau pour pétrir/concasser. Mettez
le fromage frais, le sucre, les blancs
d'ceufs légérement battus et le
jus de citron. Mixez en vitesse 12
pendant 40 s a 1 min. Versez cette
préparation dans le moule.

4 Enfournez pour 30 a 35 min, la

créeme doit étre prise. Servez froid.

Temps total : 45 min

:\(ﬂ"

Vous pouvez remplacer le citron par
de lavanille et servir ce dessert avec
des framboises fraiches.
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Temps total : 40 min

CHEESECAKES A LA ROSE

ET AUX FRAMBOISES

120 g de fromage frais
(Philadelphia)

125 g de fromage blanc

100 g de sucre

50 g de spéculos

15 g de beurre

1 oeuf

Tc.as. deau de rose

100 g de framboises fraiches

/ Dans le bol du robot muni du cou-

teau pour pétrir/concasser, mettez
le beurre. Lancez le robot vitesse 4
a 80°C pendant 3 min. Ajoutez
les spéculos cassés en morceaux
et mixez vitesse 12 pendant 20 s.
Tapissez les fonds de 2 moules
individuels avec ce mélange puis
tassez bien. Réservez au frais. Lavez
et séchez le bol.

Préchauffez le four a 180°C. Dans
le bol du robot muni du couteau
pour pétrir/concasser, mettez le
fromage frais, le fromage blanc,
le sucre en poudre, I'eau de rose
et l'oeuf. Lancez le robot vitesse 10
pendant 1 min.

Versez cette préparation dans les
moules sur le biscuit et enfournez
pour une vingtaine de minutes.

:\(ﬁ,_

4 Laissez refroidir1h puis placez les

cheesecake au réfrigérateur.

5 Au moment de servir, démoulez les

cheesecakes et déposez quelques
framboises fraiches et un pétale de
rose.

Vous pouvez accompagner
les cheesecakes d'un coulis de
framboises

L
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Temps total : 48 min

CLAFOQUTIS AUX ABRICOTS ET ROMARIN

&4 ceufs

20 g de beurre

150 g de sucre en poudre
2 sachets de sucre vanillé
130 g de farine

40 cl de lait

1 noisette de beurre pour
le moule

1c.ac. de farine pour
le moule

8 petits abricots
1 branche de romarin
Sucre glace

1 Lavezet coupez les abricots en 4.

Dans le robot muni du mélangeur,
déposez le beurre et lancez le pro-
gramme mijoté (Slow cook) P1. Au
bout de 30 s, ajoutez les abricots, la
branche de romarin et un sachet de
sucre vanillé. Déposez les abricots
dans un plat a gratin beurré et fariné
puis lavez et séchez le bol.

Préchauffez le four a 210°C. Dans le
bol du robot muni du batteur, dépo-
sez les ceufs, le sucre puis lancez le
robot vitesse 6 pendant 3 min sans
le bouchon. Au bout d'une minute,
ajoutez progressivement la farine
puis le lait.

3 Versez la pate dans le plat sur les

abricots, saupoudrez le deuxieme
sachet de sucre vanillé et enfour-
nez pour 25 min. Laissez refroidir
et saupoudrez de sucre glace au
moment de servir.

:@.

Servez ce clafoutis avec une boule
de glace a la vanille sur chaque part.
Pour une version plus traditionnelle,
remplacez les abricots par des
cerises.
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Temps total : 1 h 44 min

CLAFOUTIS RHUBARBE

600 g de rhubarbe

0,7L d'eau

300 g de sucre

& ceufs

10 cl de lait

15 cl de creme liquide
T1c.as. d'extrait de vanille
90 g de farine

1 Epluchez la rhubarbe et taillez-la

en petits trongons de 2 cm. Mettez-
la dans un plat et saupoudrez de
150 g de sucre, puis laissez reposer
40 min.

Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, mettez les
ceufs, le lait, la créme, les 150 g de
sucre restants et la vanille. Mixez en
vitesse 10 pendant 2 min. Au bout
de 30 s, ajoutez la farine par le haut
du couvercle.

Versez la préparation dans un moule
a manqué beurré et fariné, puis lais-
sez reposer. Préchauffez le four a
180°C (th. 6).

Egouttez la rhubarbe et mettez-la
dans le panier vapeur. Versez de
I'eau dans le bol jusqu’'au niveau

5

0,7 L et placez le panier vapeur.
Lancez le programme vapeur
(Steam) P1 pour 12 min a 100°C.

Quand la rhubarbe est cuite, répar-
tissez-la sur la pate et enfournez
pour 35 min. Laissez refroidir avant
de démouler.

L
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Temps total : 1 h 37 min

CEEURS DE FRAISES A LA VANILLE

50 g de beurre

12 palets bretons

250 g de fraises

& jaunes d'ceufs

50 g de sucre en poudre
40 g de farine

Maizena®

50 cl de lait demi écrémé
1 gousse de vanille

4 Dans le robot muni du couteau pour

pétrir/concasser, déposez le beurre
et faites-le fondre vitesse 3 a 50°C
pendant 5 min. Ajoutez les palets
bretons et mixez vitesse 12 pendant
1min avec le bouchon. Rassemblez
la pate dans le bol.

Dans des moules a tartelettes en
forme de coeur ou des emportes
piéces, déposez un peu de pate et
tassez de maniére homogéne pour
obtenir une couche épaisse. Laissez
prendre au réfrigérateur pendant1h
minimum. Lavez et séchez le bol.

Dans le robot muni du batteur,
mettez les jaunes d'ceufs, le sucre
en poudre, la farine et la maizena.
Crattez la gousse de vanille fendue en
deux. Mixez vitesse 6 pendant 1 min
en ajoutant progressivement le lait.

5‘1‘["'

4 Mettez le bouchon. Lancez le pro-

gramme dessert (Dessert) vitesse 4
a 90°C pendant 10 min. A la fin du
programme, mixez vitesse 9 pen-
dant 10 s. Mettez la creme dans un
bol et laissez refroidir.

Lavez et équeutez les fraises.
Coupez-les en lamelles.

Sur chaque fond de tarte, dépo-
sez une couche épaisse de créme
patissiere (vous pouvez vous aider
d'une poche a douille si vous en avez
une), et recouvrez les tartelettes de
lamelles de fraises.

Vous pouvez remplacer les fraises
par des fruits de saison (cerises,
framboises..)

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth, vous pouvez remplacer le
programme DESSERT par le mode manuel avec les parameéetres indiqués.
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Temps total : 52 min

CRUMBLE AUX POMMES

150 g de farine

125 g de poudre d'amandes
150 g de sucre

200 g de beurre demi-sel
850 g de pommes

4 Préchauffez le four & 180°C (th. 6).

2 Dans le robot muni du couteau pour

pétrir/concasser, mettez la farine,
la poudre d'amandes, le sucre et
le beurre, puis mixez en vitesse 8
jusqu'a ce que la pate forme des
boulettes (environ 1 min 30). La pate
ne doit pas forcément former une
boule.

Epluchez les pommes, coupez-les
en dés, puis mettez-les dans un plat.
Recouvrez-les de la pate obtenue
en I'émiettant.

Enfournez pour 40 min. Dégustez
tiede ou froid.

i,

P
Les pommes peuvent étre
remplacées par des poires ou étre
mélangées avec des fruits rouges.

L
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Temps total : 34 min

ENTREMETS POIRE-CHOCOLAT

200 g de spéculoos
40 g de beurre fondu
3 feuilles de gélatine (6 g)

350 g de poires au sirop
(poids égoutté)

20 cl de creme
fleurette 309% MG

60 g de sucre

120 g de mascarpone
100 g de chocolat noir
8 cl de lait

/ Dans le robot muni du couteau

hachoir ultrablade, mixez les spé-
culoos en vitesse 10 pendant 30 s.
Ajoutez le beurre fondu, mélangez
a la spatule, puis tassez-les au fond
d'un moule.

Faites tremper les feuilles de géla-
tine dans de l'eau froide. Mettez les
poires égouttées avec 2 c. a s. de
leur sirop dans le robot et mixez en
vitesse 10 pendant 1 min. Réservez
dans un bol.

Dans une casserole, faites chauffer 2
c.as. dusirop des poires, puis ajou-
tez les feuilles de gélatine. Lavez le
robot et mettez le batteur. Versez-y
la créme et mixez en vitesse 7 pen-
dant 3 min. Ajoutez le sucre, les
poires mixées, le mascarpone et la
gélatine. Mixez en vitesse 4 pendant

1min 30 s. Versez dans le moule et
placez au réfrigérateur.

Mettez le chocolat et le lait dans le
robot muni du couteau pour pétrir/
concasser. Faites fondre 3 70°C en
vitesse 5 pendant 8 min. Versez
le chocolat fondu sur la créme
de poires. Mettez au frais pour au
moins 3 h.
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Temps total : 1 h 12 min
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Temps total : 1 h 06 min

FAR BRETON

4 Préchauffez le four 2 180°C (th. 6). r

FLAN PATISSIER

300 g de pruneaux 4 Préchauffez le four 4 180°C (th. 6). :‘<ﬂ;’:

1 pate sablée

dénoyautés Beurrez un moule a gratin et dépo- 5 ceufs
20adeb demi-sel 9 P Vous pouvez remplacer les 2 Dans le robot muni du batteur, L'idéal est de réaliser cette recette
049 de beurre demi-se sezy les pruneaux runeaux par des figues ou 180 g de sucre mettez les ceufs, le sucre, la la veille
fondu ) P P 9 " ® . ' e :
_ o 2 Dans le robot muni du couteau pour des cerises. 100 g de Maizena Maizena® et le sucre vanillé, puis
75 cl de lait demi-écreme pétrirfconcasser, mettez le beurre et 2 sachets de sucre vanillé mixez en vitesse 6 pendant T min.
5 ceufs lancez en vitesse 5 & 80°C pendant 1L de lait écrémé Apres 30 s, ajoutez le lait.
140 g de sucre 3 min avec le bouchon. Lancez le programme dessert
1sachet de sucre vanillé 3 Ajoutez le lait, les ceufs et le sucre (Dessert) vitesse 5 a 90°C pendant
220 g de farine et le sucre vanillé, puis mélangez en 15 min.

5 cl de Cointreau®

vitesse 8 pendant 4 min.

Au bout de 10 s, ajoutez progressi-
vement la farine. Aprés 1 min 30 s,
ajoutez le Cointreau® et laissez tour-
ner le robot jusqu'a la fin de I'étape.

Versez la pate sur les pruneaux et
enfournez pour 1 h. Laissez refroidir
et dégustez.

Etalez la pate a tarte et mettez-la
dans un moule a bords hauts. Versez
la creme dessus et enfournez pour
30 a 35 min. Laissez refroidir le flan
avant de le déguster.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth, vous pouvez remplacer le
programme DESSERT par le mode manuel avec les parameéetres indiqués.
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Temps total : 1 h 09 min

FONDANT AU CHOGOLAT
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Temps total: 1 h

FONDANT AUX NOIX

200 g de chocolat noir 4 Préchauffez le four 8 180°C (th. 6). :@: 125 g de beurre mou 4 Préchauffez le four a180°C (th. 6). F

.:I?C?ug de beurre demi-sel 2 Dans le robot muni du couteau pour Remplacez la poudre d’'amandes 250 g de noix 2 Dans le robot muni du couteau Vous pouvez remplacer les noix par
pétrir/concasser, mettez le beurre par de la poudre de noisette. 500 g de sucre roux pour pétrir/concasser, mettez les des noisettes, des amandes ou tout

3 ceufs et le chocolat en morceaux. Faites Adaptez le temps de cuisson selon 80 g de farine noix. Mixez en vitesse 12 pendant autre fruit oléagineux.

120 g de sucre de canne roux fonctionner le robot en vitesse 3 a vos godts : 415 min, il sera trés trés 5 ceufs 45 s. Ajoutez tous les autres ingré-

150 g de poudre d'amandes 45°C pour 10 min. fondant ! 2c¢.as. de rhum brun dients et lancez le programme pate

6 g de levure chimique

3 Ajoutez les ceufs, le sucre, la poudre

d'amandes et la levure, puis lancez
le programme pate (Pastry) P3.

4 Tapissez un moule a manqué de

papier cuisson. A la fin du pro-
gramme, versez la préparation dans
le moule et enfournez pour 20 a
30 min.

Laissez refroidir avant de déguster
le gateau.

1 sachet de levure

(Pastry) P3.

Beurrez et farinez un moule carré.
A la fin du programme, versez la
pate dans le moule. Enfournez pour
40 min environ.

Laissez refroidir avant de démouler.
Déguster tiéde ou froid.
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Temps total : 56 min

GALETTE DES ROIS POMME-NOISETTES

2 disques de pate feuilletée
160 g de pommes a cuire
140 g de beurre

125 g de poudre de noisette
125 g de sucre glace

2 ceufs

1jaune d'ceuf

4 préchauffez le four a 180°C (th. 6).

Epluchez les pommes, coupez-les
en dés et faites-les revenir a la poéle
avec 15 g de beurre pendant 5 min
a feu vif.

Dans le robot muni du couteau pour
pétrir/concasser, mettez le reste
de beurre, la poudre de noisette,
le sucre glace et les ceufs battus.
Mixez en vitesse 9 pendant 30 s. A
I'aide de la spatule, ramenez la pré-
paration vers le centre et mixez 30 s.
Renouvelez I'opération, le mélange
doit étre lisse.

Etalez un disque de pate feuilletée
sur une plague recouverte de papier
cuisson. Etalez la créme de noisette
dessus en laissant 2 cm de bords
nus. Répartissez les dés de pommes,
ajoutez une féve, puis recouvrez du

second disque de pate. Soudez bien
les bords en pingant les deux épais-
seurs de pate.

Badigeonnez la galette de jaune
d'ceuf et enfournez pour 35 min
environ.

L

- DESSERTS -
Qéteaur

Temps total : 49 min

GATEAU AU YAOURT

125 g de yaourt nature (125 g)
2 pots de farine

2 pots de sucre

V2 pot d'huile

3 ceufs

1 pot de fruits secs (raisins,
figues, dattes)

1sachet de levure chimique
Mg
Tc.ac.dardme vanille

ET AUX FRUITS SECS

4 Préchauffez le four 4 180°C (th. 6).

2 Dans le robot muni du couteau pour

pétrir/concasser, mettez le yaourt,
la farine, le sucre, I'huile, les ceufs,
les fruits secs, la levure et I'arome.
Lancez le programme péte (Pastry)
P3.

3 Tapissez un moule a manqué de

papier cuisson.

4 Ala fin du programme, versez la

pate dans le moule et enfournez
pour 30 min environ.

5 Laissez refroidir et servez.

:\(ﬂ"

Si vous voulez que les fruits secs
restent entiers, ajoutez-les a la fin
du programme et mixez en vitesse
6 pendant 30 s.
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Temps total : 1h 09 min

GATEAU AUX POMMES

& pommes (Golden)

125 g de beurre

150 g de cassonade

3 ceufs

140 g de farine

1 sachet de levure chimique
Cannelle

Rhum

4 Préchauffez le four & 180°C (th.6).

2 Dans le robot muni du couteau pour

pétrir/concasser, mettez le beurre
coupé en cubes et faites-le fondre
en vitesse 4 a 70°C pendant 5 min.
Deés la sonnerie, utilisez un peu de
beurre fondu pour badigeonner le
fond d'un moule a manqué a l'aide
d'un pinceau. Farinez le moule.

Epluchez les pommes, coupes-les
en lamelles et répartissez-les dans
le moule.

Dans le bol contenant le beurre
fondu, ajoutez la cassonade, les
ceufs, la farine, la levure, un bouchon
de rhum, une pincée de cannelle.
Lancez le programme pate (Pastry)
p3.

75 cl de lait demi-écrémé
150 g de semoule fine

5 Alafindu programme, répartissez
la pate dans le moule. Enfournez

pour 45 min environ. Laissez refroidir 125 g de sucre
etservez. 1 pincée de sel
3 ceufs
15 cl de creme fraiche
125 g de raisins secs
:\cﬁg -

Un moule amovible sera un plus
pour cette recette !
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2 Dans le robot muni du mélangeur,

mettez le lait, la semoule, le sucre et
le sel. Lancez le programme dessert
(Dessert) vitesse 4 a 90°C pendant
10 min. Versez la préparation dans
un saladier pour qu'elle refroidisse.
Lavez le bol du robot.

Mettez les ceufs battus et la creme
fraiche dans le robot muni du cou-
teau pour pétrir/concasser. Mixez en
vitesse 6 pendant 30 a 40 s.

Versez cette préparation sur la
semoule, ajoutez les raisins secs
et mélangez a l'aide d'une spatule.
Versez dans un moule a manqué de
taille standard et enfournez pour 30
a 35 min. Dégustez tiéde ou froid.

Temps total : 56 min

GATEAU DE SEMOULE

4 Préchauffez le four 4 180°C (th. 6).

2 q_lg z
Vous pouvez ajouter 5 cl de rhum
et du zeste d'orange confit.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth, vous pouvez remplacer le
programme DESSERT par le mode manuel avec les parameéetres indiqués.
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175 g de farine

1 sachet de levure chimique
(Mg

200 g de sucre en poudre
3 ceufs

175 g de beurre demi-sel
mou

25 g de cacao en poudre
non sucré

GATEAU MARBRE

4 Préchauffez le four & 180°C (th. 6).

2 Dans le robot muni du couteau pour

pétrir/concasser, mettez la farine,
la levure, le sucre, les ceufs et le
beurre. Lancez le programme pate
(Pastry) P3.

Tapissez un moule a cake de papier
cuisson. A la fin du programme,
versez la moitié de la pate dans le
moule.

Ajoutez le cacao dans la pate res-
tante et mixez en vitesse 6 pendant
40 s. Versez le reste de pate dans le
moule. Avec une cuillére, mélangez
rapidement pour que les 2 pates se
mélangent.

Enfournez pour 55 min environ.
Laissez refroidir et servez.

Temps total : 1 h 15 min

Vous pouvez remplacer le cacao par
de la pate de pistache ou parfumer
une partie de la pate avec du citron.

£
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Temps total : 39 min

GATEAU ROULE A LA CONFITURE

6 ceufs

120 g de sucre en poudre
80 g de farine

1 pincée de sel

1 pot de confiture de cerises
Quelques cerises

Sucre glace

DE CERISE

4 Préchauffez le four 8190°C. Séparez

les blancs des jaunes d'ceufs. Dans
le bol du robot muni du batteur,
mettez les jaunes d'ceufs et le sucre
en poudre. Lancez le robot vitesse 7
pendant 3 min. Versez la prépara-
tion dans un saladier puis lavez et
séchez le bol.

Dans le bol du robot muni du bat-
teur, mettez les blancs d'ceufs avec
la pincée de sel et lancez le robot
vitesse 7 pendant 8 min. A l'aide
d’'une maryse, incorporez délica-
tement les blancs en neige dans
I'autre préparation. Versez la farine
en pluie et mélangez en soulevant
bien la préparation.

Etalez la pate de fagon homogéne
pour former un rectangle sur une
plague recouverte de papier sulfuri-

sé. Enfournez pour 8 min. Surveillez
la cuisson pour que le biscuit ne
dore pas trop. Sortez le biscuit
du four puis enroulez-le dans un
torchon propre et humide. Laissez
refroidir.

4 Déroulez le biscuit et étalez la confi-

ture avec une spatule. Avec l'aide
du torchon, enroulez a nouveau le
biscuit en serrant bien. Saupoudrez
de sucre glace et servez.

(&pF
Délicieux aussi avec de la confiture
d’ananas, de mires ou au chocolat!
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Temps total : 1h 07 min

NAKED GAKE AUX FRUITS ROUGES

Poun la génoire :
4 oeufs
120 g de sucre

120 g de farine

Poun lesirep :

20cl d'eau

50 g de sucre

V2 c. a c. d'extrait de vanille

Poun la créeme :

20 cl de creme fleurette
250 g de mascarpone
5c.as. de sucre glace

Poun loy gernitune :
400 g de fraises
100 g de myrtilles
100 g de framboises
100 g de mUres

/ Préchauffez le four a160°C. Beurrez

et farinez un moule a manqué de
20 cm de diametre. Dans le robot
muni du batteur, mettez les oeufs
et le sucre.

Lancez le robot a vitesse 7 pendant
8 min a 40°C.

Incorporez la farine et mixez a
vitesse 2 pendant 2 min.

Versez la pate dans le moule et en
fournez pour 30 min. Démoulez sur
une grille et laissez refroidir.

Dans le bol muni du batteur, versez
la créme fleurette et le mascarpone.
Lancez a vitesse 8 pendant 1 min.

Versez le sucre glace. Mixez a
vitesse 6 pendant 30 s.

Versez dans un saladier et entre-
posez au frais, recouvert de film
alimentaire.

8 Dans le bol muni du mélangeur,

9

versez |'eau et le sucre. Lancez a
vitesse 1 pendant 10 min a 115°C.
Laissez refroidir.

Equeutez les fraises et coupez-les
en deux.

/0 Découpez la génoise dans I'épais-

seur en 3 disques égaux. A l'aide
d'un pinceau, imbibez de sirop
le disque de la base et recouvrez
avec 1/3 de créme au mascarpone.
Parsemez de fruits rouges.

11 pPosez le disque du milieu et imbi-

bez-le de sirop, puis recouvrez avec
le second tiers de créeme au mas
carpone. Parsemez de fruits rouges.

/2 Imbibez de sirop la partie coupée

du dernier disque de génoise et po-
sez-le sur le gateau. Recouvrez avec
le reste de creme au mascarpone.

/3 Entreposez le gateau au frais pen-

dant 1 h. Décorez ensuite avec les
fruits rouges avant de servir.

L

Pite & chou :

125 g de lait

40 g de beurre demi-sel
20 g de sucre

75 g de farine

2 ceufs

Gréme auwmraliné :

2 ceufs

2 jaunes d'ceufs

60 g de sucre

30 g de farine

20 g de Maizena®

50 cl de lait demi-écrémé
100 g de beurre doux
120 g de praliné

2 feuilles de gélatine

1 jaune d'ceuf pour la dorure
20 g d'amandes effilées
Sucre glace

PARIS-BREST
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Réalisation de la créeme au praliné:
Faites ramollir les 2 feuilles de
gélatine dans de I'eau froide.

Dans le robot muni du batteur,
mettez les oeufs et les jaunes, le
sucre, la farine et la Maizena®. Mixez
en vitesse 6 pendant 1 min en ajou-
tant le lait.

Mettez le bouchon et lancez le robot
en vitesse 4 a 90°C pour 12 min.

En fin de cuisson, ajoutez le beurre,
le praliné et la gélatine, puis mixez
en vitesse 7 pendant 1 min pour
lisser la creme.

Débarrassez et laissez tiédir avant
de la placer au réfrigérateur pen-
dant au moins 3h.

Utilisez le procédé de la pate a
choux sucrée dans les basiques
p.34 en divisant les quantités par 2.

7 Préchauffez votre four a 180°C.

Temps total : 4 h 28 min

3h20 min

50 min

8 A l'aide d'une poche a douille

muni d'une douille unie, formez 2
cercles collés I'un a l'autre entre 20
et 22 cm de diamétre, puis faites
un 3¢me cercle sur les 2 premiers.
Badigeonnez la couronne de jaune
d'oeuf, parsemez damandes effilées
et enfournez pendant 30 min.

Sans ouvrir le four, descendez la
température a170°C et cuire encore
20 min. Laissez refroidir la couronne
dans le four sans température et
sans ouvrir le four.

/0 Montage: Quand la créme est bien

froide, taillez la couronne de pate a
chou a I'horizontale avec un couteau
adents.

41 Mettre la créme dans une poche a

douille munie d'une douille canne-
|ée et garnir la partie du bas. Posez
la partie du haut et saupoudrez de
sucre glace. Laissez 20 min a tem-
pérature avant de déguster.




L

- DESSERTS -
Gateaur

Temps total : 37 min

SOUFFLE AU GRAND MARNIER®

&4 ceufs

5 cl de Grand Marnier®
T1c.as. de farine (15 g)
120 g de sucre

20 g de beurre

4 préchauffez le four & 200°C (th.

6-7). Séparez les blancs des jaunes
d'ceufs. Dans le robot muni du bat-
teur, mettez les jaunes d'ceufs, le
Grand Marnier® et la farine. Mixez
avec le bouchon en vitesse 7 pen-
dant 3 min. Débarrassez dans un
grand saladier. Rincez le bol.

Dans le robot muni du batteur,
mettez les blancs d'ceufs et 80 g
de sucre. Mixez sans le bouchon en
vitesse 7 pendant 6 min. Beurrez
6 ramequins individuels avec le
beurre mou, puis saupoudrez-les
du sucre restant.

Incorporez un tiers des blancs en
neige aux jaunes d'ceufs en fouet-
tant énergiguement, puis ajoutez les
blancs restants en mélangeant déli-
catement a la spatule. Remplissez

jusqu'a ras bord chaque ramequin.
Lissez la surface et nettoyez les
bords des ramequins. Enfournez
pour 8 min. Servez immeédiatement.

L
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Temps total : 1 h 31 min

TARTE AMANDINE AUX PRUNES

250 g de farine de blé

50 g de farine de chataigne
180 g de beurre mou

100 g de sucre glace

1 ceuf

1 pincée de sel

700 g de prunes (quetsches,
Reine Claude, mirabelles)

60 g de beurre mou

100 g de sucre en poudre
80 g de poudre d'amandes
2 ceufs

1sachet de sucre vanillé

/ Dans le bol du robot muni du cou-

teau pour pétririconcasser, mettez la
farine de blé, |a farine de chataigne,
le beurre coupé en morceaux, le
sucre glace et la pincée de sel.
Lancez le robot vitesse 8 pendant
1 min. Ajoutez l'ceuf puis lancez a
nouveau le robot vitesse 6 pen-
dant 1 min. Sortez la pate du robot,
formez une boule puis emballez-la
dans du film alimentaire et laissez-
la reposer 30 min au réfrigérateur.
Lavez et séchez le robot.

Dans le robot muni du couteau
pour pétrir/concasser, mettez les
ceufs légérement battus, le beurre
mou coupé en morceaux, la poudre
d’amandes et le sucre en poudre.
Lancez le programme péte (Pastry)
P3.

3

4

:\c“,_

Préchauffez le four a 180°C. Lavez,
séchez et coupez les prunes en deux
et dénoyautez-les.

Sur un plan de travail fariné, étalez
la pate sablée puis foncez un moule
a tarte beurré et fariné. Versez la
creme d'amandes sur la pate a tarte
et déposez les demi-prunes en les
serrant bien. Saupoudrez le dessus
avec le sucre vanillé.

Enfournez pour 35 min. Laissez tiédir
avant de déguster.

Vous pouvez accompagner cette
tarte de creme fouettée. Pour une
version plus rapide, utilisez une
pate sablée toute faite.
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1 pate sablée
250 g de chocolat noir

20 cl de creme liquide
bien froide

- DESSERTS -
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Etalez la pate, mettez-la dans un
moule a tarte beurré et couvrez
d'une feuille de papier cuisson.
Recouvrez de légumes secs et en-
fournez pour 15 min. Enlevez ensuite
le papier, faites cuire a nouveau
10 min, puis laissez refroidir la pate.

Mettez la créme liquide dans le
robot muni du couteau pour pétrir/
concasser et faites chauffer a 70°C
en vitesse 4 pendant 5 min.

Au bout de 2 min 30, ajoutez le
chocolat en morceaux. Quand le
temps est écoulé, mixez en vitesse 5
pendant 30 s. Versez le mélange sur
la pate et réservez au frais pendant
2h.

Temps total : 41 min

TARTE AU CHOCOLAT

4 préchauffez le four a 210°C (th. 6-7).

.\ %’.

Vous pouvez ajouter des oranges
confites ou des framboises fraiches
sur la tarte au moment de servir.

L
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Temps total : 37 min

TARTE AUX MIRABELLES

1 pate sablée

3 ceufs entiers

125 g de poudre d'amandes
70 g de cassonade

125 g de beurre mou

500 g de mirabelles
dénoyautées

17

2

Préchauffez le four a 180°C (th. 6).
Etalez la pate, puis mettez-la dans
un moule a tarte beurré.

Dans le robot muni du couteau pour
pétrir/concasser, mettez les ceufs
battus, la poudre d'amandes, la cas-
sonade et le beurre en morceaux.
Lancez le programme pate (Pastry)
P3 pour 1 min 40.

Etalez la créme d’'amandes sur le
fond de tarte et déposez les mira-
belles a la verticale en les serrant
bien.

Enfournez pour 25 min environ.
Servez tiede ou froid.

= %

Vous pouvez remplacer les
mirabelles par des poires.
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3 blancs d'ceufs
150 g de sucre
250 g de poudre d'amandes

2 gouttes d'extrait d'amandes
ameére

Sucre glace

- DESSERTS -
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AMARETTIS

4 Préchauffez le four a160°C (th. 5).

2 Dans le robot muni du batteur,

mettez les blancs d'ceufs. Mélangez
en vitesse 7 pendant 6 min sans le
bouchon.

Ajoutez le sucre, puis mixez 2 min
en vitesse 6.

Raclez les bords du bol, ajoutez
la poudre d'amandes et I'extrait
d'amandes amére, puis mixez en
vitesse 6 pendant 20 s.

Recouvrez une plaque de papier
cuisson. A l'aide d'une cuillére, dépo-
sez des petits tas de préparation sur
la plague.

Enfournez pour 20 min. Laissez
refroidir, saupoudrez-les de sucre
glace et dégustez.

o

Temps total : 34 min

Vous pouvez ajouter 1 c. a s.
d’amaretto ou de limoncello dans
la préparation ou remplacer la
poudre d'amandes par de la poudre
de noisette.

L

130 g de beurre
90 g de sucre

1 pointe de couteau de vanille
en poudre

125 g de poudre d'amandes
& blancs d'ceufs

50 g de farine

15 g de miel

1 pointe de couteau de levure
chimique

1 moule avec des empreintes

rectangulaires de 10cm X
4cm

- DESSERTS -
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FINANCIERS

4 pPréchauffez le four & 200°C

2 Dans le robot muni du batteur,

mettez le beurre en cubes et faites
fondre a130°C en vitesse 1 pendant
10 min.

Dés la sonnerie, ajoutez le sucre, le
sucre vanillé, le miel et la poudre
d'amandes et mixez 30 s en vitesse 6.

Ajoutez les blancs d'oeufs, la levure
chimique et la farine et mélangez
15 s en vitesse 6.

Raclez les parois du bol et mixez
encore 2 min en vitesse 8.

Remplissez le moule et enfournez
pendant 20 min a 190°C. Laissez
refroidir avant de démouler et
dégustez.

Temps total : 53 min

Remplacez la poudre d'amandes
par de la poudre de noisette ou
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Temps total : 18 min 30 s

L
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Temps total : 2 h 30 min

LANGUES DE CHAT

7 Préchauffez le four a 200°C (th. 6-7). :‘cﬁp’:

MADELEINES

4 Mettez le beurre dans le robot muni :‘cH,’—.
du couteau pour pétrir/concasser et

125 g de beurre
125 g de sucre

130 g de beurre demi-sel
3 ceufs

2 Dans le bol du robot muni du cou- Réalisez des tuiles aux amandes :

3 ceufs
150 g de farine

1 pointe de couteau de vanille
en poudre

Sel

teau pour pétrir/concasser, mettez
le beurre. Faite-le fondre en a 80°C
en vitesse 4 pendant 3 min.

Ajoutez le sucre, la vanille et 1 pincée
de sel, puis mixez en vitesse 9.
Apres 30 s, ajoutez les ceufs un a
un. Lorsqu'ils sont bien incorporés,
ajoutez la farine cuillere par cuillére
par le couvercle. Raclez les parois
du bol et mixez de nouveau 30 s.

Sur une plague recouverte de papier
cuisson, déposez des petits tas de
pate et donnez leur une forme allon-
gée. Enfournez pour10 min, jusqu'a
ce gque les bords commencent a
colorer. Décollez et laissez refroidir.

saupoudrez d'amandes effilées
avant la cuisson et a la sortie du
four, placez les tuiles sur un rouleau
a patisserie.

10 g de miel liquide
125 g de sucre

130 g de farine

&4 g de levure chimique

faites-le fondre & 130°C en vitesse 5
pendant 3 min.

2 Ajoutez tous les autres ingrédients et

lancez le programme pate (Pastry)
P3 pour 2 min. Laissez reposer la
pate au moins 2 h au frais.

Préchauffez le four a 180°C (th. 6).
Beurrez une plagque a madeleines et
remplissez les empreintes aux trois
quarts (les madeleines vont gonfler
lors de la cuisson).

Enfournez pour 15 min. Laissez
refroidir avant de démouler.

Vous pouvez ajouter de la vanille,
du citron ou encore de l'extrait de
rose dans la pate.
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MERINGUES

Temps total : 1 h 50 min

L
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PANELLETS

Temps total : 23 min

3 blancs d'ceufs 7 Préchauffez le four a 10°C (th. 3-4). & 350 g d'amandes 4 Préchauffez le four a 180 °C (th 6). une plague recouverte de papier
125 g de sucre semoule 2 Dans la cuve du robot munie du Les meringues se conservent 3 ceufs Dans le rgbot muni du couteau cuisson. Enfournez pour10 a 15 min.
1 pincee de sel batteur, mettez les blancs d'ceufs, pendant quelques jours. Juste avant 3509 desucre pour pétrirjconcasser, mettez les Dégustez froid.

le sucre et 1 pincée de sel. Lancez le
robot en vitesse 8 pendant 10 min
a 40°C sans le bouchon.

Déposez une feuille de papier cuis-
son sur la plague de four. A 'aide
d’'une cuillere, déposez délicate-
ment la pate a meringue en petits
tas. Enfournez la plaque et faites
cuire pendant 1 h 30.

4 A la fin de la cuisson, sortez la

plaque du four et laissez les merin-
gues refroidir.

la cuisson, saupoudrez-les d'éclats
de pistaches ou de pralines pour
les rendre plus festives.

200 g de pignons de pin

amandes, puis mixez en vitesse 12
pendant 40 s. Réservez.

Séparez les blancs des jaunes
d'ceufs. Mettez les blancs dans le
robot muni du couteau pour pétrir/
concasser. Mixez en vitesse 6 pen-
dant 40 s.

Ajoutez la poudre d'amandes et le
sucre, puis mixez en vitesse 8 pen-
dant 30 s. Ramenez la préparation
au centre du robot avec une spatule
et mixez a nouveau 20 a 30 s.

Mélangez les jaunes d'ceufs aux pi-
gnons. Formez de petites boules de
pates et roulez-les dans le mélange
jaune et pignons. Déposez-les sur

:\‘11;, -
Vous pouvez remplacer les blancs
d'oeufs par 100 g de purée de
patate douce.
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Temps total : 20 min

ROCHERS A LA NOIX DE COCO

200 g de noix de coco rapée
4 blancs d'ceufs

120 g de sucre en poudre

Y2 c. a c. d'extrait de vanille

4 préchauffez le four a 210°C (th. 7).
2 Dans le bol muni du batteur,

mettez les blancs d'ceufs et mixez
en vitesse 6 pendant 5 min, sans le
bouchon.

Ajoutez le sucre, la noix de coco et
I'extrait de vanille, puis mixez en
vitesse 4 pendant 30 s. Si le mélange
n'est pas homogéne, ramenez les
ingrédients au centre de la cuve
avec la spatule, puis mixez a nou-
veau.

Couvrez une plaque de papier cuis-
son. Fagonnez de petites boules de
pate et déposez-les sur la plague.
Enfournez pour 5 a 10 min. Les ro-
chers sont souples en fin de cuisson,
ils durciront en refroidissant.

Y

lIs se conservent tres bien plusieurs
jours dans une boite hermétique.

L

300 g de farine

100 g de poudre d'amandes
100 g de sucre

2 ceufs

150 g de beurre mou
2c.ac. de levure chimique
1 sachet sucre vanillé

1c.as. de cannelle
en poudre

1c.as. de gingembre
en poudre

Sucre glace

- DESSERTS -
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levure, le sucre vanillé et les épices.
Mixez en vitesse 8 pendant 1 min.

Rassemblez la pate et formez une
boule, puis enveloppez-la de film
alimentaire. Laissez-la reposer au
réfrigérateur pendant 1 h.

Préchauffez le four a 180°C (th.
6). Couvrez une plaque de papier
cuisson. Etalez la pate au rouleau &
patisserie, puis découpez-la a l'aide
d'un emporte pieéce ou d'un verre.
Déposez les sablés sur la plaque.

Enfournez pour 10 min. A la fin de
la cuisson, les sablés sont souples,
ils durciront en refroidissant.
Saupoudrez de sucre glace avant

SABLES DE NOEL

4 Dans le robot muni du couteau pour
pétrir/concasser, mettez la farine,
la poudre d'amandes, le sucre, les
ceufs, le beurre en morceaux, la

R\

Temps total : 1 h 21 min

Conservez-les plusieurs jours dans
une boite hermétique.

de les servir.
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Temps total : 2 h 23 min
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Temps total : 2 h 20 min

TRUFFES CHOGOLAT-MARRON

SPECULOOS

/ Dans le robot muni du couteau

_\ﬁf)_

250 g de farine 200 g de chocolat noir

175 g de beurre mou

175 g de vergeoise brune

1 ceuf

1c.ac. de levure chimique
Tc.as. decannelle

Y2 c.as. de gingembre
moulu

Sel

pour pétrir/concasser, mettez tous
les ingrédients et mixez en vitesse 8
pendant 2 min 30. Rassemblez la
pate afin d'en faire un boudin et
enveloppez-la dans du film alimen-
taire. Laissez reposer au réfrigérateur
pendant 2 h.

Préchauffez le four a 160°C (th.
5). Couvrez une plaque de papier
cuisson.

Etalez la moitié de la pate & l'aide
d'un rouleau a patisserie et décou-
pez-la en petits carrés. Déposez les
biscuits sur la plaque, en les espa-
cant bien, carils vont s'étaler durant
la cuisson. Enfournez pour 15 min.

Les spéculoos sont souples en fin de
cuisson, ils durciront en refroidissant.
Recommencez 'opération avec le

Vous pouvez remplacer la moitié
de la cannelle par du mélange
quatre-épices.

reste de pate.

100 g de beurre demi-sel
300 g de creme de marron
40 g de poudre de cacao

mettez-le dans le robot muni du
couteau pour pétrir/concasser avec
le beurre. Faites fonctionner le robot
en vitesse 3 a 45°C pendant 10 min.

2 Ajoutez la creme de marron et

mixez en vitesse 10 pendant 30 s.

3 Versez la préparation obtenue

dans un moule a cake en silicone
et laissez reposer au moins 2 h au
réfrigérateur.

Faites tomber des petites cuilleres
de cette préparation dans la poudre
de cacao et roulez-les entre la
paume de vos mains. Conservez
au réfrigérateur.

/ Cassez le chocolat en morceaux, :‘cﬁg’—.

Remplacez le cacao par de la noix
de coco rapée ou de la chapelure
de biscuit.
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Temps total : 1h 20 min Temps total : 3 min

TRUFFES FACILES FROZEN YOGURT FRAMBOISE

4 Dans le robot muni du couteau pour - 500 g de framboises
pétrir/concasser, mettez le beurre et ) o surgelées
. Vous pouvez ajouter 2 c.a c. d'alcool
le chocolat en morceaux. Réglez le ] ) 450 g de yaourt grec
robot en vitesse 3 & 45°C pendant dans la préparation. Les truffes se 2c.35. d iel liquid
) ; conservent trés bien quelques jours ¢.as.demielliquice
10 min. Ajoutez le sucre glace et (frioérat
meélangez en vitesse 8 pendant 20 s. au remngerateur.

200 g de chocolat noir
100 g de beurre demi-sel
15 g de sucre glace

80 g de cacao

4 Dans le robot muni du couteau :‘cﬁg’—.
pour pétrir/concasser, mettez les
framboises congelées. Ajoutez le
yaourt grec et le miel.

Vous pouvez réaliser cette recette
avec d’'autres fruits congelés.
Attention, ¢a ne se conserve pas, a
2 Mixez en vitesse 12 pendant 1 min. déguster immédiatement !

3 Retirez I'accessoire et servez immé-

Mettez la préparation obtenue dans )
2 prep diatement.

un plat, couvrez de film alimentaire.
Laissez reposer au réfrigérateur pen-
dant au moins1h.

3 Mettez le cacao dans une assiette
et prélevez un peu de pate a l'aide
d'une petite cuillére. Formez une
boule dans vos mains et roulez-
la dans le cacao. Recommencez
l'opération jusqu'a épuisement de
la préparation.
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400 g de ricotta

10 cl de jus de citron

25 cl de creme fleurette
75 g de sucre glace

1 blanc d'ceuf

- DESSERTS -
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Temps total : 6 h 18 min

GLACE A LA RICOTTA

/ Dans le robot muni du batteur,

mettez la ricotta, le jus de citron, la
creme et le sucre glace, puis mixez
en vitesse 6 pendant1min. Versez la
préparation dans des bacs a glagons
et laissez prendre au congélateur
pendant 6 h.

Lorsque les glagons sont bien durs,
démoulez-en 300 g et mettez-les
dans le bol du robot bien froid muni
du couteau pour pétrir/concasser.
Mixez en Pulse pendant 1 min 30.
Raclez les parois du bol et du cou-
vercle, ajoutez le blanc d'ceuf et
mixez en vitesse 12 pendant 30 s.

Consommez la glace immédiate-
ment.

Y

Vous pouvez servir cette glace avec
des framboises fraiches.

L
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Temps total : 6 h 08 min

SORBET AUX FRUITS ROUGES

600 g de fruits rouges
4 c.as.desucre glace
2 blanc d'ceuf

17

2

Lavez et coupez les fruits, puis
mettez-les dans un plat allant au
congélateur.

Stockez-les au congélateur pendant
6 h. Quand les fruits sont durs, met-
tez-les dans le bol du robot bien
froid muni du couteau pour pétrir/
concasser.

Mixez en Pulse, pendant 1 min 30
ou en vitesse 13 pour le Icompanion.

Raclez les parois du bol et du cou-
vercle, ajoutez le sucre glace et le
blanc d'ceuf, puis mixez en vitesse 12
pendant 30s.

Rabattez la préparation vers le fond
du bol et relancer 30 s en vitesse 12.

Puis renouvelez 'étape précédente
une deuxiéme fois.

7 Consommez la glace immédiate-
ment.

‘
T

Vous pouvez ajouter de la menthe
ou du basilic. Une fois mixé,
le sorbet doit étre consommé tout
de suite, vous ne pouvez pas le
recongeler.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, vous pouvez remplacer la Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, vous pouvez remplacer la
fonction Pulse par la vitesse 13. fonction Pulse par la vitesse 13.
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Temps total : 12 h 22 min

SORBET PAMPLEMOUSSE

3 pamplemousses roses
4 c.as.desucre glace
2 blancs d'ceufs

Quelques feuilles de menthe
ciselée

7 Pelez les pamplemousses a vif et

retirez les segments. Coupez la chair
en morceaux. Faites congelez les
morceaux de pamplemousse, si
possible dans des bacs a glacon en
conservant le jus. Laissez prendre au
moins une nuit.

Dans la cuve du robot muni du cou-
teau pour pétrir/concasser, mettez
les glagons de pamplemousse puis
mixez en Pulse pendant 1 min.

Rassemblez le tout au centre du
robot, ajoutez les blancs d'ceufs et
le sucre et lancez le robot vitesse 12
pendant 30 s.

Servez aussitét avec de la menthe
ciselée.

Y

Réalisez cette recette avec des
oranges ou des citrons. Si vous ne
dégustez pas de suite le sorbet,
placez-le au congélateur puis
mixez-le quelques secondes avant
de servir.

L

1kg de péches

150 g de miel liquide
10 cl d'eau
1c.ac.dardme vanille

‘Compotes, confitures, pites a tartiner

- DESSERTS -

Temps total : 20 min

COMPOTE DE PECHE

1
2

4

Epluchez les péches, puis coupez-
les en quatre.

Mettez-les dans la cuve du robot
munie du couteau hachoir ultra-
blade. Ajoutez le miel, 10 cl d'eau
et 'arbme de vanille.

Faites cuire en vitesse 3, a 100°C
pendant 15 min.

Ala fin de la cuisson, mixez pendant
30 s en vitesse 10.

:@e

Vous pouvez réaliser cette recette
avec des abricots, des figues, des
mangues... Si vous préférez une
consistance plus lisse, mixez 30 s
supplémentaires.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, vous pouvez remplacer la
fonction Pulse par la vitesse 13.
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‘Compotes, confitures, péltes a tartiner
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Temps total : 35 min

COMPOTE POMME CANNELLE

1kg de pommes
80 g de cassonade
10 cl de jus de citron
Tc.ac.decannelle

1
2

Epluchez les pommes et coupez-les
en quartiers.

Mettez-les dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade. Ajoutez
la cassonade, le jus de citron et
la cannelle. Lancez la cuisson en
vitesse 3 a105°C pour 25 min.

A la fin de la cuisson, mixez en
vitesse 12 pendant 40 s.

Vous pouvez remplacer la cannelle
par de la vanille. Si vous souhaitez
une compote plus lisse mixez 20 s
supplémentaires. Remplacez la
moitié des pommes par des poires.

L
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‘Compotes, confitures, pites a tartiner

Temps total : 45 min

CONFITURE DE FRUITS ROUGES

600 g de fruits rouges
(mUres, framboises, fraises)

400 g de sucre
5 cl de jus de citron
Tc.ac.dagar-agar (29)

17

2

3

Dans le robot muni du couteau
pour pétrir/concasser, mettez tous
les ingrédients. Mixez en vitesse 7
pendant 10 s.

Lancez le robot en vitesse 5a105°C
pour 40 min avec le bouchon en
position grande vapeur.

Versez la préparation dans des
contenants stérilisés.

2 q_lg -
L'agar-agar permet de diminuer
la quantité de sucre employée
dans la confiture. Pour réaliser les
confitures, il faut utiliser la consigne
de 105°C et la quantité maximale
estde 15 kg.
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- DESSERTS - - DESSERTS -
‘Compotes, confitures, pétes 6 tartiner

Temps total : 25 min Temps total : 29 min

GELEE DE POIRE MUESLI AUX FRUITS SECS

50 cl de jus de poire 4 Dans le robot muni du mélangeur, - 250 g de flocons d'avoine 4 Préchauffez le four a180°C (th. 6). TF
:50 g de S}Jcre mettez tous les ingrédients. L'agar-agar permet de diminuer la 40gde begrre.derm—sel 2 Dans le robot muni du couteau ha- Vous pouvez ajouter des abricots
Y2 c.ac. dagar-agar 2 Lancez le robot en vitesse 34105°C quantité de sucre employée dans 100 g de miel liquide choir ultrablade, mettez le beurre et secs, des pruneaux.. en fonction
pour 20 min, avec le bouchon en la confiture. 50 g de sucre brun faites-le fondre a100 °C en vitesse 5 de vos godits.
position grande vapeur. 80 g de noisettes concassées pendant 1 min 30.

3 Versez la préparation dans des 80 g d'amandes effilées
contenants stérilisés. 40 g de noix concassées

100 g de raisins secs

1c.ac. de gingembre
en poudre

3 Ajoutez le reste des ingrédients
dans le robot. Mélangez a froid en
vitesse 3 pendant 2 min.

4 Répartissez la préparation sur une
plaque recouverte de papier cuis-
son et enfournez pour 10 a 15 min.
Le mélange doit étre doré. Laissez
refroidir. Ce mélange se conserve
plusieurs jours dans une boite her-
métique.
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- DESSERTS -

‘Compotes, confitures, péltes a tartiner

Temps total : 19 min

PATE A TARTINER A LA NOISETTE

100 g de beurre demi-sel
80 g de chocolat noir
120 g de chocolat au lait
20 cl de lait concentré
60 g de purée de noisette

/ Dans le robot muni du mélan-

geur, mettez le beurre et mixez en
vitesse 3 a 70°C pendant 3 min.

Ajoutez les carrés de chocolats et
faites fondre en vitesse 3 a 45°C
pendant 5 min.

Remplacez le mélangeur par le
couteau pour pétrir/concasser.
Ajoutez le lait concentré et la purée
de noisette, puis mixez en vitesse 7
pendant 30s.

Mettez la préparation obtenue
dans un pot et conservez-le au frais
jusqu'a son utilisation.

.\ ?_PI.

Vous pouvez remplacer la purée de
noisette par de la purée d'amandes.

L

- DESSERTS -

‘Compotes, confitures, pites a tartiner

Temps total : 19 min

PATE A TARTINER AU CHOCOLAT

180 g de chocolat noir
100 g de margarine
20 cl de lait concentré sucré

17

2

Dans le robot muni du mélangeur,
mettez la margarine et mixez en
vitesse 3 a 70°C pendant 3 min.

Ajoutez les carrés de chocolats et
mixez en vitesse 3 a 45°C pendant
5 min.

Remplacez le mélangeur par le cou-
teau pour pétrir/concasser. Ajoutez
le lait concentré, puis mixez en
vitesse 12 pendant 30 s.

Mettez la préparation obtenue
dans un pot et conservez-le au frais
jusqu'a son utilisation.

:\?_F.

Vous pouvez remplacer la moitié du
chocolat noir par de la Pralinoise®.
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165 g de chocolat noir
50 cl de lait demi-écrémé
1c.ac.darbme vanille

- BOISSONS -

pétrir/concasser, mettez 40 g de
chocolat. Mixez en vitesse 12 pen-
dant 30 s. Retirez le chocolat obtenu
et réservez-le dans un bol.

Mettez le chocolat restant, la vanille
et le lait dans le robot. Lancez le
robot en vitesse 5 a 90°C pendant
8 min avec le bouchon.

A la fin de la cuisson, mixez en
vitesse 11 pendant 20 s.

Servez immédiatement en saupou-
drant de chocolat.

Temps total : 13 min

CHOCOLAT CHAUD

4 Dans le robot muni du couteau pour

2 ?_r) -
Vous pouvez remplacer le lait par du
lait végétal (lait de riz ou d'amande)
et ajouter des épices comme de la
cannelle ou une pointe de piment.

L

- BOISSONS -

Temps total : 6 min

SMOOTHIE A LA MANGUE

250 g de mangue bien mUre
40 cl de lait de coco

1
2

Epluchez la mangue et retirez le
noyau.

Mettez-la dans la cuve du robot
munie du couteau hachoir ultra-
blade. Ajoutez le lait de coco et
mixez pendant 1 min en vitesse 12.

3 Servez frais.

@

Vous pouvez ajouter 1 glagon en
méme temps que le lait de coco
pour un smoothie trés frais. Cette
boisson est également réalisable
avec du lait d'amande.
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- BOISSONS -

Temps total : T min 30 s

SMOOTHIE AVOCAT KIWI

2 avocats bien mars

1 kiwi

1 citron vert

3 c.as. dejus de citron jaune
25 cl de lait d'amande

3 glagons

2c.as. de miel

5 brins de coriandre

1 pincée de sel

1

Lavez et zestez le citron vert. Pressez
le jus. Pelez les avocats et coupez la
chair en morceaux. Faites de méme
avec le kiwi.

Dans le bol du robot muni du cou-
teau hachoir ultrablade, mettez les
fruits avec le jus de citron vert et
le jaune. Lancez le robot vitesse 12
pendant 30 s.

3 Ajoutez le lait d'amande, les gla-

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, vous pouvez remplacer la

cons, le miel et la pincée de sel et
trois brins de coriandre effeuillée.
Mixez en Pulse pendant 1 min avec
le bouchon. Si le smoothie est trop
épais, rajoutez un peu de lait. Ciselez
le reste de la coriandre.

Servez rapidement dans des verres
en parsemant de coriandre ciselée
et de zestes.

fonction Pulse par la vitesse 13.

¥

Cette recette peut se servir en
entrée a 'apéritif ou en fin de repas
pour accompagner des gateaux.

L

- BOISSONS -

Temps total : 6 min 30 s

SMOOTHIE BANANE LAIT DE COCO

250 g de banane
25 cl de lait de coco
1 yaourt brassé (type bulgare)

1
2

3

Epluchez la banane et coupez-la
en rondelles.

Mettez-les dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade. Ajoutez
le lait de coco et le yaourt, puis
mixez en vitesse 12 pendant 1 min.
Si besoin rabattez la préparation
avec une spatule et mixez a nou-
veau pendant 30 s.

Servez frais.

i,

s

Pour un milk shake trés frais, vous
pouvez ajouter 2 glagons en méme
temps que le lait. Cette boisson est
également réalisable avec du lait et
un yaourt au soja.
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- BOISSONS -

Temps total : 3 h 16 min

SMOOTHIE BETTERAVE, GAROTTE

ET MYRTILLES ET BISCUIT SUEDOIS AUX FLOCONS D'AVOINE

Pown les bireuity :

200 g de flocons d'avoine
200 g de cassonade

150 g de beurre fondu

70 g de farine

1 ceuf

1 pincée de poudre de vanille
1 sachet de levure chimique
2c.as. de miel

Pour leamoothie :
2 carottes

1 betterave crue
1orange

100 g de myrtilles
30 cl de jus de fraise

/ Dans le bol du robot muni du cou-

teau pour pétrir/concasser, mettez
les flocons d'avoine. Lancez le robot
vitesse 10 pendant 30 s.

Ajoutez le beurre fondu, la casso-
nade, la farine, la levure, le miel,
la vanille et I'ceuf. Lancez le pro-
gramme pate (Pastry) P2.

Mettez la pate dans un saladier
puis réservez-la au réfrigérateur
pendant 2 h. Au bout de ce temps,
préchauffez le four a 200°C. Formez
des petites boules de pate et dépo-
sez-les sur une plague recouverte
de papier sulfurisé en les espagant
bien. Enfournez-les pour 8 310 min
jusqu'a ce que les gateaux soient
bien dorés. Laissez refroidir les bis-
cuits avant de les décoller. Faites
de méme avec le restant de pate.

Pelez et coupez la betterave et les
carottes en dés. Versez de l'eau

:\cﬁ;_

jusgu'au niveau 0,7 L dans la cuve
du robot puis déposez les dés de
carottes et de betterave dans le
panier vapeur. Placez le dans le bol
puis lancez le programme vapeur
(Steam) P2 pour 35 min. Pelez
I'orange a vif puis coupez-la en
nmorceaux.

5 Dans le bol du robot muni du cou-

teau hachoir ultrablade, mettez les
carottes, la betterave, I'orange, les
myrtilles et le jus de fraise. Lancez
le robot vitesse 12 pendant 2 min.

6 Versez le smoothie dans des verres

et servez-le avec les biscuits.

Faites fondre un peu de chocolat
noir puis déposer un peu de
chocolat au centre d'un biscuit.
Recouvrez avec un autre biscuit.
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Temps total : 20 min 40 s

BN

4 personnes 10 min

BOULETTES DE BCEUF

4/ Dans le robot muni du couteau :‘cﬁ{:
hachoir ultrablade, mettez la viande
et mixez en vitesse 12 pendant 30 s.
Mélangez le contenu a l'aide de la
spatule, ajoutez le jaune battu, le

400 g de viande de boeuf
20 g de jaune d'ceuf

10 g de paprika

20 g de persil plat

Vous pouvez également les cuire
au four, ajoutez alors un peu de
coulis de tomates dans le plat. Ces

. ) . boulettes peuvent étre réalisées
Sel persil et le paprika. Salez, poivrez et P
Poivre ; . avec du veau ou du porc.
mixez a nouveau 10 s (vous pouvez
Huile d'olive mixer 20 s supplémentaires si vous

souhaitez une farce tres fine).

2 Otez le couteau hachoir ultrablade
et mélangez une derniére fois la
farce avec vos mains. Formez des
boulettes.

3 Faites chauffer une poéle a feu vif et
ajoutez un peu d'huile d'olive. Faites
cuire les boulettes une dizaine de
minutes.

4 Dégustez immédiatement.
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Temps total : 1 h 50 min

CAKE AU CARAMEL BEURRE DEMI-SEL

150 g de créeme liquide

100 g de sucre

100 g de miel

100 g de beurre demi-sel
120 g de farine

140 g de pate d'amande

3 ceufs

1 sachet de levure chimique

1 Réalisez le caramel. Dans le bol du

robot muni du mélangeur, mettez
100 g de créeme, le sucre, le miel et
50 g de beurre. Faites cuire a125°C
en vitesse 4 pendant 25 min, sans
le bouchon.

Lorsque le caramel est cuit, ajoutez
la créme et le beurre restants, puis
mixez en vitesse 5 pendant 1 min.
Débarrassez le caramel avec pré-
caution pour ne pas vous brdler,
laissez refroidir et lavez le bol du
robot.

Préchauffez le four a180°C (th. 6).

Dans le robot muni du couteau pour
pétrir/concasser, mettez la farine,
la pate d'amande coupée en mor-
ceaux, le caramel refroidi, les ceufs
et la levure. Lancez le programme
pate (Pastry) P3 pour 3 min 40.

= 3 2

5 Versezla pate dans un moule a cake

beurré et fariné. Enfournez pour
40 min, puis laissez refroidir avant
de démouler.

Vous pouvez ajouter des morceaux
de pommes dans le cake.

4 ceufs

4 pavés de saumon

100 g de fromage blanc 40%
de matiére grasse nature

1 capsule de CEEUR DE
BOUILLON® MAGCI® Volaille

1 cube de Bouillon KUB
DUQ® Légumes & Herbes du
marché MAGGI

20 g de beurre
150 g de farine
Le zeste d'l citron

CHOUX AUX

L

- SPECIALES ENFANTS -

Temps total : 1 h 02 min

RILLETTES DE SAUMON

Préchauffez votre four 3180°C (th.6)
en mode traditionnel. Dans le
bol, muni du couteau pour pétrir/
concasser, mettez 250 ml d'eau, le
beurre et un demi bouillon émiétté.
Lancez a 90°C, vitesse 3 pendant
6 min.

Ajoutez la farine en une seule fois et
meélangez vitesse 6 pendant 2 min
a 90°C. Mettez la pate de coté.

Nettoyez le bol du robot a I'eau
froide et ajoutez a nouveau la pate
dedans. Lancez vitesse 7 et ajoutez
les oeufs un par un en les laissant
jusqu'a ce que chacun d'eux soit
incorporé a chaque fois (environ
1 min a chaque fois). Laissez 2 min
de plus a vitesse 7.

R 3 -

4 Laissez bien refroidir. Faites des

chouquettes sur la plaque de four
recouverte de papier sulfurisé.
Parsemez dessus le reste du bouil-
lon émiétté. Faites cuire 30 min.

Dans le robot, ajoutez le saumon et
la capsule, mixez en Pulse pendant
15 s avec le couteau hachoir ultra-
blade. Faites cuire 2 min vitesse 3 a
80°C. Ajoutez le fromage blanc, le
zeste de citron et mixez 1 min en
vitesse 10. Laissez refroidir 30 min
au réfrigérateur. Garnissez les choux.

Un apéritif original ajoutez des
petits dés de tomates pour un
apport en légumes!

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, vous pouvez remplacer la
fonction Pulse par la vitesse 13.
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Temps total : 37 min

COOKIES AU CHOCOLAT

250 g de farine
180 g de sucre cassonade

250 g de beurre demi-sel
mou

2 c.ac.de levure chimique
2 ceufs

200 g de pépites de chocolat
noir

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

1
2

4

5

Préchauffez le four 3180°C (th. 6).

Dans le robot muni du couteau pour
pétrir/concasser, mettez la farine, le
sucre, le beurre, la levure, les ceufs
et les pépites de chocolat. Lancez
le robot en vitesse 8 pendant 2 min.

Pendant ce temps, couvrez la
plague du four de papier cuisson.

Alaide d'une cuillére, disposez des
petits tas de pate sur la plagque en
les espagant régulierement.

Enfournez pour 20 min. Les coo-
kies doivent étre dorés et souples
en fin de cuisson, ils durciront en
refroidissant.

= 9P

Utilisez du chocolat blanc ou au lait,
ajoutez des fruits secs comme des
noisettes ou encore des bananes
séchées.

L
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Temps total : 7 min

MILK-SHAKE BANANE & VANILLE

1 banane
35 cl de glace vanille
25 cl de lait écrémé

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

1
2

3
4

Epluchez la banane et coupez-la
en rondelles.

Mettez-les dans le robot muni du
couteau pour pétrir/concasser.
Ajoutez la glace vanille et le lait,
puis mixez en Pulse pendant T min.

Pour émulsionner le milk-shake,
mixez en vitesse 12 pendant 1 min.

Servez frais.

= es 2

Pour un milk-shake tres frais, vous
pouvez ajouter 2 glagons en méme
temps que le lait. Cette boisson est
également réalisable avec du lait de
riz ou d'avoine.

Pour les détenteurs d'un Companion connecté bluetooth ou wifi, vous pouvez remplacer la
fonction Pulse par la vitesse 13.
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Temps total : 26 min

MOUSSE AU CHOCOLAT

150 g de chocolat noir 70%
cacao

40 g de beurre
40 g de lait

5 blancs d'ceufs
1 jaune d'ceuf
40 g de sucre

4 Dans le robot muni du mélangeur,

mettez le chocolat cassé en mor-
ceaux, le lait et le beurre puis faites
fondre en vitesse 3 a 45°C pendant
10 min. Débarrasser dans un saladier
quand la préparation est fondue.
Lavez et essuyez correctement le
bol.

Positionnez le batteur bien sec et
ajoutez les blancs d'oeuf et mixez
en vitesse 7 pendant 6 min sans le
bouchon.

Au bout de 3 min ajoutez le sucre
par le centre du couvercle.

Des que les blancs sont montés,
ajoutez le jaune d'ceuf dans la pré-
paration au chocolat et mélangez
bien a I'aide d'un fouet.

:\ﬂ'f)'

5 Ajoutez 2 c.a.s. de blancs montés

et mélangez toujours avec le fouet
pour détendre le chocolat. Puis
incorporez le reste des blancs avec
une spatule en mélangeant déli-
catement.

6 Remplissez 4 verrines et laissez re-

froidir au moins 2 h au réfrigérateur.

Cette préparation contient des
ceufs crus, elle ne se conserve pas
longtemps. Répartissez la mousse
dans des verres avant de la mettre
au frais.

L
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MUFFINS AUX LEGUMES

120 g de courgettes

60 g de carottes

3 ceufs

150 g de farine

2 sachet de levure (5-6 g)
12 cl de lait demi-écrémé
10 cl d'huile

70 g de fromage rapé

V2 c.ac.de cumin en poudre
Tc.ac.desel

Poivre

1
2

3

4

Préchauffez le four 3180°C (th. 6).

Epluchez la carotte puis coupez-la
ainsi que la courgette en tous petits
dés.

Dans la cuve du robot munie du
couteau pour pétrir/concasser,
mettez les ceufs, la farine, la levure,
le lait, I'huile, le cumin, le sel et le
poivre. Lancez le programme pate
(Pastry) P3.

A la fin du programme, ajoutez les
dés de légumes et le fromage rapé,
puis mélangez en vitesse 4 pendant
30s.

5 Versez la pate dans des moules a

muffins et enfournez pour 20 min
environ. Laissez refroidir et servez.

= % 2

Vous pouvez cuire cette préparation
dans un moule a cake, dans ce cas-
I3, doublez le temps de cuisson.
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Temps total : 40 min

NUGGETS DE POULET AUX CEREALES

500 g de blancs de poulet
5 g de paprika

150 g de créme épaisse

& oceufs

150 g de flocons d'avoine
50 g de farine

Sel

Poivre

/ Dans le robot muni du couteau

hachoir ultrablade, mettez les
blancs de poulet et le paprika,
salez et poivrez. Mixez en vitesse 12
pendant15s.

Ajoutez 1 ceuf et la creme épaisse
puis mixez encore 15 s en vitesse 12.

Confectionnez des boudins de farce.
Sur le plan de travail, étalez 25 cm
de film alimentaire. Faire 2 couches
de film. Déposez 1 tiers de la farce
et formez un boudin de 15 cm de
long. Réalisez 3 boudins comme
celui-ci en tout. Déposez les dans
le panier vapeur.

Rincez le bol et mettez 0.7 L d'eau
dans le bol. Positionnez le panier
vapeur et cuire avec le programme
vapeur (Steam) P1 pendant 20 min.

5
6

7

= % 2

Préchauffez le four 3190°C (th. 6/7)

Laissez un peu refroidir les boudins
puis taillez des rondelles de 2 cm.

Mettez la farine dans 1 assiette, les
3 ceufs restants dans une autre et les
flocons d'avoine dans une troisieme.
Passez chaque tranche de poulet
dans la farine, les ceufs battus, puis
les céréales.

Mettez les nuggets dans un plat et
enfournez pour 10 min.

Vous pouvez les faire dorer a
la poéle avec un peu d’huile.
Mouillez-vous les mains avant de
les confectionner, sinon ¢a colle !

L
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Temps total : 43 min

PENNE A LA BOLOGNAISE

250 g de boeuf (tende de
tranche)

1 petit oignon
400 g de tomates concassées
en conserve

30 g de concentré de
tomates

Zc.as. d'huile d'olive

2 c.as.de Fond de Veau
MAGGI

600 ml d'eau

250 g de penne a cuisson
classique (10 min)

Sel

Poivre

Thym

1 Coupez le beeuf en cubes et pla-

cez-le dans le bol du robot muni du
couteau hachoir ultrablade. Hachez
le beeuf en vitesse 12 pendant 10 s.
Débarrassez la viande.

Epluchez I'oignon et coupez le en 4.
Mettez-le dans le bol du robot muni
du couteau hachoir ultrablade.
Mixez en vitesse 10 pendant 10 s.

Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur, raclez
les parois du bol et ajoutez I'huile
d'olive et la viande. Faites rissoler
en programme mijoté (Slow cook)
P13 130°C pendant 5 min.

Ajoutez les tomates concassées, le
concentré de tomates, le fond de
veau, I'eau, les pennes et 1 branche
de thym. Salez et poivrez puis

mélangez avec une cuillére. Faites
cuire en programme mijoté (Slow
cook) P2 a 95°C pendant 18 min.
Puis attendre 5 min sans cuisson
pour que les pates finissent de
gonfler.

5 Servez chaud.
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Temps total : 36 min

PUREE PATATE DOUCE ET JAMBON

600 g de patates douces
0,7 cl d'eau

100 g de jambon blanc
100 g de beurre

Sel

Poivre

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

1 Epluchez les patates douces,

coupez-les grossierement et met-
tez-les dans le panier vapeur. Versez
0,7 L d'eau dans la cuve du robot
et lancez le programme vapeur
(Steam) P1 pour 30 min.

2 A la fin de la cuisson, videz I'eau de

la cuve.

Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, mettez les
patates douces, ajoutez le jambon
et le beurre, puis salez et poivrez.
Mixez en vitesse 11 pendant 1 min.
Mixez davantage pour une purée
plus lisse.

:\ﬂf,_

Vous pouvez ajouter 5 cl de bouillon
pour une purée plus liquide.
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Temps total : 30 min

SOUPE A LA TOMATE

1 oignon coupé en 2
1 gousse d'ail coupée en 2

600 g de tomates grappe
coupées en quartiers

3 tiges de céleri en branches
coupées en morceaux

500 ml deau

1c.as. de bouillon de
légumes instantané

2 c.as. de concentré de
tomates

1c.as.desucre
Sel
Poivre du moulin

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

7 Mettez I'oignon et I'ail dans le bol

du robot muni du couteau hachoir
ultrablade. Mixez en vitesse 12 pen-
dant10s.

2 Ajoutez les quartiers de tomates et

le céleri en branches. Ramenez I'ail
et I'oignon des parois vers le centre
avec la spatule. Ajoutez les quar-
tiers de tomates, le céleri, l'eau, le
bouillon instantané, le concentré de
tomates, le sucre, le sel et le poivre.
Lancez le programme soupe (Soup)
P1 pendant 20 min.

3 Ala fin du programme, assaisonnez

encore une fois la soupe et servez
dans des verres ou des assiettes.

= % 2

Garnissez la soupe d'une cuillere de
creme fraiche ou de creme fouettée
légére.
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BISCUITS AU MAIS

ET AUX RAISINS SECS, SANS GLUTEN

Temps total : 29 min Temps total : 56 min

©

4 personnes

200 g de farine de mais

2 jaunes d'ceufs

45 g de sucre de canne
75 g d'huile de graines

60 mldeau

70 g de raisins secs

20 g de pignons de pin
1c.ac.delevure en poudre

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

1 Déposez la farine, les jaunes d'ceufs,

le sucre, I'huile et I'eau dans le bol
et mixez le tout avec le programme
pate (Pastry) P3, en ayant installé le
couteau pour pétrir/concasser. Aprés
1 min, ajoutez les raisins secs, les
pignons et la levure.

Utilisez deux cuilleres a café pour
former des petites boulettes et dé-
posez-les sur une plaque de cuisson
recouverte de papier de cuisson.
Faites cuire dans un four préchauffé
a180°C pendant 20 min. Laissez-les
refroidir et dégustez.

CLAFOUTIS DE LEGUMES SANS GLUTEN

150 g de poivrons rouges
coupés en cubes

150 g de poivrons verts
coupés en cubes

150 g de courgettes coupées
en cubes

150 g d'oignon blanc coupé
en cubes

Tc.ac.decumin moulu
(optionnel)

150 g de petits pois

1 gousse dail hachée
1c.as. de basilic haché
15 cl de lait

15 ¢l de creme liquide

3 ceufs

45 g de fécule de mais ou de
pomme de terre

50 g de parmesan rapé
Sel, Poivre

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

1
2

Préchauffez le four 3180°C en cha-
leur tournante.

Ajoutez 0.7 L d'eau dans la cuve du
robot cuiseur. Mettez les poivrons,
les oignons et les courgettes dans
le panier vapeur. Mettez le panier
vapeur dans la cuve et fermez avec
le couvercle et le bouchon. Lancez
le programme vapeur (Steam) P1
pendant 15 min.

Lorsque les Iégumes sont cuits, enle-
vez le panier vapeur du bol, videz
I'eau du bol et le sécher. Positionnez
le couteau hachoir ultrablade dans
le bol. Ajoutez les ceufs, la créme, le
lait, le cumin, la fécule, le parmesan,
le sel et le poivre. Mixez en vitesse 1
pendant 35 s. Ajoutez le basilic et
I'ail haché au mélange.

= % -

4 Mettez les légumes vapeur et les

petits pois dans un plat a gratin
(ou un moule a manqué), versez la
préparation dessus. Enfournez au
four pour 30 min.

5 Servez froid, tiede ou chaud.

Personnalisez cette recette en
ajoutant des tomates séchées, du
fromage de chévre, etc.




L

- SANS GLUTEN -

Temps total : 1h 15 min

©

6 personnes

LE GATEAU AU CHOCOLAT NOIR

200 g de chocolat noir a 70%

125 g de beurre ou 80 g
d’huile de coco + 1 noisette
pour le moule

100 g de farine deriz

1 sachet de levure sans gluten
4 ceufs

200 g de sucre en poudre

1 pincée de sel
Tc.as.desucre glace

DE MAMAN

1 Préchauffez le four 4180°C.

2 Dans le robot muni du couteau pour

pétrir/concasser, déposez le beurre
et le chocolat cassé en morceaux.
Lancez le robot en vitesse 3 a 45°C
pour 10 min.

Séparez les jaunes des blancs
d'ceufs.

Dans le robot, ajoutez les jaunes
d'ceufs, le sucre, la farine et la levure.
Lancez le programme pate (Pastry)
P3.

5 Versez la préparation dans un sala-

dier, puis lavez et séchez le bol.

Dans le robot muni du batteur,
mettez les blancs d'ceufs avec une
pincée de sel et lancez-le vitesse 7
pendant 6 min sans le bouchon.

= 9 2

7 Alaide d'une spatule, incorporez

délicatement les blancs d'ceufs dans
la préparation au chocolat.

8 Versez la pate dans un moule a

manquer beurré et saupoudré de
sucre glace puis enfournez 25 a
30 min.

Réalisez des gateaux individuels
que vous ferez cuire 15 a 20 min.
Pour une version plus gourmande,
servez le gateau accompagné d’'une
créme anglaise.

L

- SANS GLUTEN -

Temps total : 3 h10 min

PAIN SANS GLUTEN AUX GRAINES

Pounr le pain :

120 g de farine de sarrasin
120 g de farine de riz

120 g de farine de mais

1 sachet de levure de
boulanger

55 cldeau

lc.ac.desel

1c.ac.de miel

20 g de graines mélangées
(courges, lin, tournesol ..)

2 c.as. d'huile d'olive

Pouwr le houmous :
250 g de petits pois
décongelés

1 gousse dail

4 feuilles de menthe
5c.as.d’huile d'olive
1c.ac.dejus de citron
Sel, Poivre

/ Dans le bol du robot muni du cou-

teau pour pétrir/concasser, mettez
I'eau et le sachet de levure. Lancez
le robot vitesse 3 a 40°C pendant
3 min.

Laissez reposer une dizaine de mi-
nutes dans le bol. Ajoutez les farines,
le sel, I'nuile d'olive et le miel. Lancez
le programme pate (Pastry) P1.

J Alafindu programme, laissez la

pate dans le bol avec le couvercle
a 40°C pendant 40 min.

4 Ajoutez les graines puis lancez

a nouveau le programme pate
(Pastry) P1. A la fin du programme,
laissez a nouveau reposer la pate
dans le bol pendant une vingtaine
de minutes. Versez la pate dans un
moule a manqué huilé et fariné.
Saupoudrez légérement la surface
de farine de sarrasin.

ET HOUMOUS AUX PETITS POIS

5 Ppréchauffez le four a 180°C.

Enfournez le pain pour une heure
environ. A la sortie du four, laissez
tiédir le pain quelques minutes, puis
démoulez-le et laissez-le refroidir
sur une grille.

Dans le bol du robot muni du cou-
teau hachoir ultrablade, mettez
la gousse d'ail coupée en deux et
lancez le robot vitesse 12 pendant
10s.

Ajoutez les petits pois, le jus de
citron, I'huile d'olive et la menthe.
Salez, poivrez et lancez le robot
vitesse 12 pendant 1 min.

Servez le pain accompagné de
houmous aux petits pois.

Ajoutez une cuillére a café. de tahini
dans le houmous avant de le mixer.




L

- SANS GLUTEN -

Temps total : 1h 16 min

©

6 personnes

PIZZA VEGETALE SANS GLUTEN

Poun la pite :

500 g de chou-fleur

1 oeuf

50 g de parmesan rapé
2 c.as.de moutarde

1 pincée d'herbes de
Provence

Sel
Poivre

Powr le garnitune :

150 g de sauce tomate
cuisinée

125 g de mozzarella
Quelques feuilles de basilic
1 filet d'huile d'olive

1 pincée d'origan

AU CHOU-FLEUR

1 Préchauffez le four a 180°C.

Détachez les fleurettes du chou-
fleur et enlevez les grosses tiges.
Mettez-les dans la cuve munie du
couteau hachoir ultrablade, et mixez
en vitesse 10 pendant 30 s.

Ajoutez l'oeuf, la moutarde et le par-
mesan. Assaisonnez de sel, poivre et
herbes de Provence, puis lancez en
vitesse 5 pendant 30 s.

Versez la pate obtenue sur une
plaque tapissée de papier sulfurisé,
en formant un disque. Enfournez
pour 30 min.

Sortez la pate du four et nappez-la
de sauce tomate. Ajoutez ensuite
la mozzarella en tranches et 1 filet
d'huile d'olive. Parsemez d'origan et
remettez au four pour 15 min.

= % -

5 Servez bien chaud avec qguelques

feuilles de basilic fraiches.

Pour des versions individuelles,
utilisez un emporte-piéce avant
de former les disques de chou-fleur.

L

- SANS GLUTEN -

Temps total : 18 min

RILLETTES DE SAUMON

AU FROMAGE FRAIS ET FINES HERBES

200 g de pavés de saumon
50 g de saumon fumé
1c.as.de poudre de curry
Le jus d'un demi citron jaune
20 g de fromage frais

3 c.as. de ciboulette hachée
Sel et poivre

/ Mettez 0.7 Ld'eau dans la cuve et in-

sérez le panier vapeur avec les pavés
de saumon. Fermez le couvercle
et le bouchon. Lancez programme
vapeur (Steam) P1 pendant 10 min.

Enlevez le panier vapeur et I'eau
de la cuve. Laissez refroidir les filets
de saumon. Positionnez le couteau
hachoir ultrablade dans le robot,
ajoutez le saumon cuit sans la peau
ainsi que le saumon fumé, le curry,
le jus de citron et le fromage frais.
Mixez en vitesse 10 pendant 20 s.
Ajoutez quelques secondes de plus
pour avoir une texture plus fine.

Vérifiez I'assaisonnement. Ajoutez la
ciboulette, mixez en vitesse 5 pen-
dant 5 s supplémentaires. Servez
frais.

R 3 2

Servez accompagneé d'une belle
salade assaisonnée avec une
vinaigrette huile et citron.




L

- SANS GLUTEN -

Temps total : 51 min

RISOTTO DE MOULES, CREVETTES

500 g de moules fraiches
lavées

1 oignon épluché coupé en 4

4 branches de persil
100 ml deau
200 g deriz arborio

3 échalotes épluchées et
coupéesen 3

1 dose de pistil de safran
Zc.as.d'huile dolive

250 g de petites crevettes
décortiquées

150 g de noix de
Saint-Jacques

1L de liquide chaud (jus de
moules et eau)

Zc.as. de persil haché
Sel et poivre

ET SAINT-JACQUES

7 Mettez I'oignon et le persil en

branche dans le robot muni du
couteau hachoir ultrablade et mixez
en vitesse 11 pendant 10 s.

Enlevez le couteau hachoir ultra-
blade. Ajoutez l'eau et les moules
dans la cuve. Lancez la cuisson en
programme mijoté (Slow cook) P2
pendant 12 min couvercle et bou-
chon fermés.

Une fois la cuisson terminée, débar-
rassez les moules et filtrez le jus de
cuisson. Décortiquez les moules et
rincez la cuve.

Mettez les échalotes dans la cuve
du robot muni du couteau hachoir
ultrablade et mixez en vitesse 11
pendant10s.

= 3 2

5 Remplacez le couteau hachoir

ultrablade par le mélangeur. Versez
I'huile d'olive dans le robot et lancez
le programme mijoté (Slow cook) P1
sans le bouchon pendant 6 min a
130°C. Lorsque le minuteur indique
qu'il reste 3 min, ajoutez le riz.

A la fin du cycle, ajoutez le safran
et le litre de liquide (eau et jus de
moules). Lancez le programme
mijoté (Slow cook) P3 a 95°c pen-
dant 17 min bouchon fermé. 8 min
avant la fin, ajoutez les moules,
crevettes et Saint-Jacques.

Avant de servir ajoutez le persil
haché et vérifiez l'assaisonnement.

Remplacez I'eau par du fumet de
poisson sans gluten. Ajoutez des
cubes de courgettes.

L

200 g de farine de riz
120 g de sucre roux

125 g de beurre demi-sel
mou

Z jaunes d'ceufs
Le zeste d'l orange
Sucre glace

- SANS GLUTEN -

pour pétrir/concasser, mettez la
farine de riz, le sucre, le beurre en
morceauy, les jaunes d'ceufs et le
zeste d'orange. Mixez en vitesse 8
pendant 3 min. A laide de la spatule,
rabattez la préparation vers le centre
et mixez a nouveau 30 s.

Rassemblez la pate afin d'en
faire une boule et enveloppez-la
dans du film alimentaire. Laissez
reposer au réfrigérateur pendant
1 h. Préchauffez le four a 180°C
(th. 6). Couvrez une plaque de papier
cuisson. Etalez la pate au rouleau &
patisserie, puis découpez-la a l'aide
d'un emporte-piece ou d'un verre.
Déposez les sablés sur la plaque.

Temps total : 1 h 29 min

SABLES SANS GLUTEN

7/ Dans le robot muni du couteau & Enfournez pour 15 min. A la fin de

la cuisson, les sablés sont souples,
ils durciront en refroidissant.
Saupoudrez de sucre glace avant
de les servir.




beaux fonds d'artichauts
d’huile d'olive
oignon blanc épluché
coupé en 4

de bouillon de volaille
sans gluten

de farine de mais
(optionnel)
de parmesan rapé
de lait de soja
filets d'anchois a I'huile
(optionnel)

Quelques feuilles de basilic
fraiches

Sel, poivre

Dans la cuve munie du couteau
hachoir ultrablade, ajoutez l'oignon.
Mixez en vitesse 11 pendant 5s.

Ajoutez I'huile, les fonds d'arti-
chauts, la farine de mais. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1
pendant 5 min.

Ajoutez le bouillon de volaille sans
gluten et le basilic frais. Lancez le
programme soupe (Soup) P1a100°C
pour 40 min, bouchon fermé.

A la fin du programme, ajoutez le
lait de soja, le parmesan rapé, les
filets d'anchois. Mixez en vitesse 1
pendant 30s.

Vérifiez l'assaisonnement et la tex-
ture, servez chaud.

de filets de volaille

de fécule de mais ou
de pomme de terre

d'huile végétale
de poudre de curry
d'ananas frais en cubes

gros oignon blanc épluché
et coupé en gros cubes

beau poivron rouge coupé
en cubes

gousse d'ail écrasée

de vinaigre de vin
rouge (optionnel)

de jus d'ananas

de bouillon de volaille
sans gluten

Sel et poivre

Dans le robot muni du mélangeur,
mettez I'huile, 'oignon, l'ail écrasé
et le poivron en cubes. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P1
pendant 10 min.

Pendant ce temps, assaisonnez
la volaille avec le curry, le sel et le
poivre et l'ajouter dans le robot au
bout de 5 min. Laissez cuire jusqu'a
la fin du cycle.

Mélangez la fécule avec le jus
d'ananas et ajoutez le bouillon de
volaille, les ananas en cubes et le
vinaigre dans la cuve. Lancez le
programme mijoté (Slow cook) P2
pendant 20 min a 95°C couvercle
et bouchon fermé.

Vérifiez I'assaisonnement et servez
chaud.




POUR COMMENCER

Pate a pizza

Sauce béchamel

Paupiettes express

Purée de pommes de terre
Velouté de courgettes au Kiri®

Sorbet express a la framboise

BASIQUES

Créme anglaise
Beurre maison

Pate a cake salé
Pate a choux salée
Pate a choux sucrée
Pate a tarte brisée
Pate sablée

Sauce hollandaise
Sauce tomate

Ganache chocolat noir aux épices

APERITIFS

Bouchées vapeur aux crevettes

Caviar d'aubergines

33
33
33
33
34
34
34
34
35
35

38
39
40

- INDEX -

Créme de betterave, crackers
aux amandes

Croquettes de crevettes grises
Empanadas

Gougeres

Guacamole

Houmous

Mousse de saumon en verrine

Rouleaux de courgettes
au fromage frais et ceillets

Samossas a la viande
Scones cheddar & ciboulette
Soufflé de potiron au fromage

Tapenade d'artichauts

ENTREES

Arancini croquettes de risotto
Asperges a la flamande

Bricks au poulet épicé
Champignons a la grecque
Creme bralée aux champignons
Crémes royales au foie gras
Curry de crevettes a I'ananas
Falafels

Foie gras vapeur

Gaspacho andalou

41
42
43
44
45
46
47

48
49
50

51
52

55
54
55
56

58
59
60

61
62

Mousse de foies de volaille au Porto 63

CEufs Mimosa
Paté marmite
Poireaux vinaigrette

Salade croquante et rillettes
de sardines

Salade de fruits de mer
Salade de poulpe
Tartare de saumon
Terrine de campagne

Terrine de légumes aux ceufs

SOUPES

Bisque de crevettes

Cappuccino de butternut

Creme de fenouil & saumon
Creme de lentilles au lard

Créme de poivrons au chorizo
Créme de topinambours aux cépes
Sopa Juliana

Soupe au choux

Soupe chinoise au poulet

Soupe de courgettes chévre lardons
Soupe de légumes

Soupe de petits pois
a la saucisse fumée

64
65
66

67
68
69
70

71
72

Soupe de poulet aux vermicelles

Soupe thailandaise
a la noix de coco

Soupe russe

Velouté d'asperges

Velouté de brocoli au bleu
Velouté de champignons

Velouté de chataignes au foie gras
Velouté de chou-fleur

Velouté de courgettes
menthe ricotta

Velouté de feves, bouquet d’herbes

Velouté de légumes d'hiver
Velouté de pois

Velouté de potiron

PLATS

Peirsens
Accras de morue

Blanquette de bar au curry vert
et lait de coco

Blanguette de lotte

Blanguette de saumon
aux zestes d'orange

Cheesecake au thon

Colombo de poisson

85

86
87
88
89
90

91
92

€5

95
96
97

98

99
100

101
102
103
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Curry de crevettes

Encornets a 'américaine
Filets de sole a I'ostendaise
Gambas sautées aux léegumes
Gratin de morue

Lentilles, haddock et curry
Lotte a la méditerranéenne
Pot au feu a l'asiatique
Quenelles courgettes et saumon
Saint-Jacques aux poireaux
Sushi burrito

Tajine de lotte

Truite saumonée au vert
Ballottines de poulet & foie gras
Blanguette de veau

Boeuf au saté

Boeuf bourguignon

Boudin blanc maison,
mijoté de chataignes et girolles

Carbonade flamande

Chicons au gratin

Chili con carne version meat balls
Couscous de poulet express
Curry d’'agneau

Dinde au chorizo

104
105
106
107
108
109
110
m
12
n3
14
15
16

n7z
18
19
120

121
122
123
124
125
126
127

Filet de volaille coco-curry

Filet mignon de porc a l'aigre doux
Galettes de viande hachée
Hachis parmentier

Joue de boeuf au vin rouge
et légumes d'hiver

Lapin aux pruneaux

Mijoté de lapin a la citronnelle
Mijoté espagnol au chorizo
Osso bucco

Pain de viande a I'ltalienne
Petit salé aux lentilles
Piperade

Poulet a la méridionale
Poulet aux noix de cajou
Poulet basquaise

Poulet thai au curry rouge
et au piment doux

Poulet, tomates et champignons
Ramen au poulet et légumes
Rougail saucisses

Salade de poulet asiatique
Saltimbocca

Tajine d’agneau

Tartare de boeuf

Tomates farcies

Waterzooi de poulet

128
129
130

131

132
133
134
135
136
137
138
139
140

141
142

143
144
145
146
147
148
149
150
151
152




Veabtari

Aubergines a la parmesane 153
Burger végétarien 154
Chou farci 155
Clafoutis aux tomates cerises 156
Flan aux légumes 157

Galette de pomme de terre
aux champignons 158

Gratin de blettes a la béchamel 159
Lentilles, carottes et épices 160
Mijoté de légumes racines 161

Millefeuille d'épinards a la grecque 162

Minestrone 163
Poivrons farcis au quinoa,

aubergine et féta 164
Quenelles de pommes de terre 165
Quinoa aux légumes

et pois chiches 166
Soufflés au fromage 167
Tagliatelles de légumes 168
Tajine de légumes 169
Wok de légumes 170
Pétes et vz

Blé comme un risotto 17
Bucatini all'amatriciana 172

Gnocchis aux chipolatas et tomates 173

Gnocchis maison et pesto 174

- INDEX -

Lasagnes 175
One pot pasta aux crevettes

et mascarpone 176
Pates carbonara 177
Risotto classique 178
Risotto d'été 179
Risotto petits pois et jambon 180
Spatzli 181
Quiches, tartes et pizzas
Bouchées a la reine 182
Pizza au veau haché 183
Pizza Regina 184
Quiche a la tomate 185

Quiche au fromage de Maredsous 186
Quiche lorraine 187

Quiche sans pate
aux courgettes et jambon 188

Tourte aux champignons et poulet 189

Tourte flamiche 190

ACCOMPAGNEMENTS

Champignons de Paris en persillade 191
Chutney de mangue 192
Couscous de légumes 193

Ecrasé de pommes de terre
et carottes 194

Epinards a la créeme
Jardiniére de légumes
Pates et haricots

Pates fraiches

Petits flans a la courgette
Poivrons a la tomate
Polenta

Purée de carottes a l'orange
Quinoa a la tomate

Ratatouille

PAINS, BRIOCHES,
CAKES SALES

Bretzels

Brioche aux pralines roses
Brioche roulée au chocolat
Buns pour burger

Cake figues, jambon, noix
Cake potiron, comté, bacon
Cake tomates séchées, olives, feta
Cramique

Fougasse

Naans au fromage

Pain aux céréales

Pain aux lardons et au comté

195
196
197
198
199
200
201
202
203
204

205
206
207
208
209
210
Al
212
213
214
215
216

Pain blanc et beurre de paprika
Pain d'épices

Pain de mie maison

pour Sandwich fraicheur

SAUCES

Coulis de fruits rouges
Crevettes sauce cocktail
Mayonnaise
Mayonnaise allégée
Pesto

Pesto rouge

Sauce au poivre

Sauce aux 4 fromages
Sauce béarnaise

Sauce moutarde
(pour un réti de porc)

DESSERTS
Desserts Individuels

Chouquettes

Churros sauce chocolat
Comme un Trifle aux fruits
Creme au citron

Créme bralée a la vanille

217
218

219

220

221
222
223
224
225
226
227
228

229

230

23]
232
233
234
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Creme catalane

Crépes

Eclairs au chocolat

Gaufres

Tles flottantes

Macarons

Mousse de framboise
Muffins aux cerises et amandes
Muffins Smarties framboises
Nougat chinois

Pancakes

Panna Cotta

Pommes caramélisées
aux pistaches

Porridge

Profiteroles

Riz au lait crémeux

Rosquillas - beignets espagnols
Sabayon

Tiramisu au citron vert
‘Qéteaur

Banana Bread

Blondie au chocolat blanc
et fruits rouges

Brownie aux noix de pécan
Cake chataigne & amande

Cake poires & noisettes

235
236
237
238
239
240

241
242
243
244
245
246

247
248
249
250

251

253

254

255
256
257
258

Carrot Cake
Charlotte aux fraises
Cheesecake

Cheesecakes a la rose
et aux framboises

Clafoutis aux abricots et romarin
Clafoutis rhubarbe

Coeurs de fraises a la vanille
Crumble aux pommes

Entremets poire-chocolat

Far breton

Flan patissier

Fondant au chocolat

Fondant aux noix

Galette des rois pomme-noisettes
Gateau au yaourt et aux fruits secs
Gateau aux pommes

Gateau de semoule

Gateau marbré

Gateau roulé
a la confiture de cerise

Naked cake aux fruits rouges
Paris-Brest

Soufflé au Grand Marnier®
Tarte amandine aux prunes
Tarte au chocolat

Tarte aux mirabelles

259
260
261

262
263
264
265
266
267
268
269
270

271
272
273
274
275
276

277
278
279
280

281
282
283




Tignandi

Amarettis

Financiers

Langues de chat
Madeleines

Meringues

Panellets

Rochers a la noix de coco
Sablés de Noél
Spéculoos

Truffes chocolat-marron

Truffes faciles

Frozen yogurt framboise
Glace a la ricotta

Sorbet aux fruits rouges

Sorbet pamplemousse

‘Compoles, confitures,
péles o tartiner
Compote de péche

Compote pomme cannelle

Confiture de fruits rouges

GCelée de poire

Muesli aux fruits secs

284

286
287
288
289
290

291
292
293
294

295
296
297
298

299
300

301
302
303
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