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WWW.MOULINEX.FR/COMPANION
VISITEZ LE SITE DEDIE A VOTRE NOUVEAU GOMPAGNON CULINAIRE

S 2 Telecharger dans Retrouvez toutes les recettes et les
V & 'AppStore nouveautés sur I'application Companion.

g Simplifiez la préparation de vos repas en
"\r Google Play ) suivant le pas 2 pas.

La marque et es logos Bluetooth® sort des——— Gréigz rapidement votre liste de courses

marques déposées par Bluetooth SIG, Inc. et

leur utilisation par le Groupe SEB a fait I'objet ‘a partlr d’une recette, retmuvez mus

d'une autorisation. Les autres marques et noms

commerciaux sont ceux de leurs propriétaires I]US SE[VIGBS persﬂnnallsés (BU"SB'IS

respectifs

e e e e s et astuces, tableau de substitution...),
oS i oo s ey cOMmentez, évaluez et partagez vos
recettes avec la communauté Gompanion

logo Goagle Play sont des marques de Google Inc
ou par email & vos amis.

CREEZ GRATUITEMENT VOTRE COMPTE
POUR BENEFICIER DE SERVIGES PREMIUM

« Toutes les recettes de Companion x| sont consultables * [les cours de cuisine pour devenir un pro de votre robot cuiseur
sur tahlette ou smartphone depuis le site Moulinex * [les videos d’accompagnement
ou 'application GCompanion.
WWW.MOULINEX.COM

>

>

ET TOUT AU LONG DE L'ANNEE : DES SERVICES, DES ACTUALITES. ..
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Mecwliviox:

MOULINEX®™, DES SOLUTIONS INNOVANTES POUR LA CUISINE AU QUOTIDIEN

DEPUIS PLUS DE 70 ANS, MOULINEX® CONGOIT DES SOLUTIONS BIEN PENSEES
POUR CUISINER AVEC PLAISIR, FACILEMENT ET SANS CONTRAINTE.
SPECIALISTE EN PREPARATION CULINAIRE, MOULINEX™ ACCOMPAGNE LES CONSOMMATEURS
DANS TOUTE LEUR CREATIVITE, AVEC DES PRODUITS SIMPLES D’USAGE ET INTUITIFS.
POUR PLUS D’INFORMATION, RENDEZ-VOUS SUR WWW.MOULINEX.COM.

EDITORIAL

VOTRE ROBOT CUISEUR COMPANION®™ XL A DESORMAIS TROUVE SA PLACE DANS VOTRE CUISINE

ET IL S’APPRETE A DEVENIR VOTRE MEILLEUR ALLIE! CE LIVRE VA VOUS PERMETTRE DE

DECOUVRIR TOUTES LES POSSIBILITES QUE VOUS OFFRE VOTRE ROBOT ET DE COMPOSER JUSQU’A

1 MILLION DE MENUS DIFFERENTS ! FEUILLETEZ, CHOISISSEZ VOTRE ENTREE, VOTRE PLAT ET VOTRE
DESSERT, PUIS LANCEZ-VOUS !

BON APPETIT ET SURTOUT AMUSEZ-VOUS !



TOUTE LA CREATIVITE FRANCAISE
DANS VOTRE CUISINE!

DES SOLUTIONS AUDACIEUSES

Cordons-bleus, gourmands inspirés, chefs en herbe, cuisiniers du dimanche... En France, la cuisine est |'affaire
de tous et Moulinex® en est I'un des ingrédients-clés. Du moulin-légumes si malin de nos grands-méres aux
robots d'aujourd’hui, les produits Moulinex® incarnent le savoir-faire culinaire frangais dans toute sa créativite.
Comme en cuisineg, le tour de main, la qualité des matiéres premiéres et une touche d'audace inspirée font la
différence et signent les plus belles réalisations. Des chefs de projets aux ingénieurs, des équipes de produc-
tion a celles de commercialisation, la cuisine est une passion partagée chez Moulinex®. Une passion qui ouvre
I'appétit pour les bonnes choses et qui donne toujours envie de goUlter a de nouvelles expériences culinaires.

QUI SIMPLIFIENT LA VIE...

6 - Companion® x|



COMMENT UTILISER CE LIVRE

AUTOMATIQUE

(EUFS MIMOSA

BS GOUGERES

w02

RISOTTO PETITS POIS w101
MBON

HACHIS PARMENTIER x102

w201

RIZ AU LAIT CREMEUX

1693 RZ ROND (A DESSERT) . 1L LAY DEMIECREME
GRE LEORETTE 703 SUGRE -1 C. A5 DAROME VAL

PATEsapLEE
LIGUIOE BENFRODE

x202

—N°01 - N°100

PLATS ——

DESSERTS ——

Avec l'aide de ce livre, composez vous-méme jusqu'a
1 million de menus simples et gourmands a réaliser
grace a votre Companion®XL. Grace a ses astucieux
bandeaux, ce livre interactif vous permet de sélection-
ner I'entrée, le plat et le dessert de votre choix afin de
composer vos menus.

Des recettes les plus simples aux plus sophistiquées,
des saveurs traditionnelles aux plats exotiques, vous
trouverez le menu idéal pour chaque occasion et
chaque envie! Repas de fétes, plats légers, pour faire
plaisir aux enfants...: les recettes spécifiques sont
identifiées grace a de petites étiquettes visibles en
dessous des photos.

Les programmes utilisés — automatiques ou manuel
¥ — sont clairement indiqués pour chaque recette. Un
coup d'ceil suffit pour reconnaitre le simple bouton sur
lequel appuyer. Toutes les recettes sont accompa-

N°101 - N°200
N°201 - N°300

gnées de jolies photos qui vous guideront dans votre
choix et réveilleront vos envies!

Pour vous aider dans la sélection des recettes qui
composeront vos menus, un sommaire est consultable
au début de ce livre (voir p. 20). Mais pour commen-
cer, un guide pratique pour bien s'organiser en cuisine
(voir p. 9) ainsi que des recettes de base (voir p. 10)
et des propositions de menus thématiques (voir p. 12)
qui vous permettront de briller en cuisine!

A travers ces 300 recettes, partez a la découverte des
possibilités quasi infinies que vous offre votre robot
Companion®XL. Elles vous permettront d'utiliser
toutes ses fonctionnalités de maniére optimale et de
faire de votre robot votre meilleur allié en cuisine. Une
fois que la machine n'aura plus de secrets pour vous,
VOUS pourrez vous aussi créer vos propres recettes!
Cuisiner avec votre nouveau compagnon culinaire va
devenir un jeu d'enfant!

7 - Companion® x|



companion’xl

IL VOUS ACCOMPAGNE AU QUOTIDIEN
POUR TOUT REUSSIR EN CUISINE

POUR TOUT PREPARER,

de I'entrée au dessert: il cuit, mijote, cuit a la vapeur,
rissole, mélange, pétrit, prépare, mixe, hache...

6 PROGRAMMES AUTOMATIQUES

pour vous aider dans vos premiers pas et pour vos
recettes quotidiennes: sauce, mijotage, soupe,
cuisson vapeur, patisserie et dessert.

——— VOUS SOUHAITEZ POUVOIR REGLER ————

vous-méme le temps ou la température de cuisson/

le temps ou la vitesse de mixage ? Aucun probleme,

le mode manuel permet de vous approprier les recettes

en les mettant a votre godt, ou méme de créer vos
propres recettes !

COUTEAU HACHOIR MELANGEUR

ultra blodeﬁ

BATTEUR

POUR TOUTES LES CUISSONS,

des plus douces aux plus vives, et jusqu’au rissolage.

12 VITESSES
du mélange délicat jusqu’au mixage ultra-rapide.
Fonctions Pulse et Turbo.

UN GRAND BOL

d'une capacité totale de 4,5L (capacité utile: 3L)
pour des recettes familiales.

DES ACCESSOIRES ADAPTES

selon les préparations: un couteau pour hacher,
un couteau pour pétrir et concasser, un mélangeur,
un batteur et un panier vapeur.

'COUTEAU POUR
PETRIR/CONCASSER

PANIER VAPEUR FOND XL

8 - Companion® x|



CONSEILS PRATIQUES
D’ORGANISATION EN CUININE

LE SECRET DE LA REUSSITE EN CUISINE,
G’EST AVANT TOUT L'ORGANISATION ! QUE L'ON PREPARE UN REPAS RAPIDE UN JOUR DE SEMAINE OU UN MENU PLUS
SOPHISTIQUE UN JOUR DE FETE, ON NE PEUT PAS SE PERMETTRE DE PERDRE DU TEMPS EN CUISINE.
VOIGI LES CLES D'UNE BONNE ORGANISATION.

——— CHOISISSEZ VOS MENUS A UAVANCE

Avec l'aide de votre livre 1 million de menus, prenez
le temps de choisir vos recettes pour une semaine
complete. Cela vous permettra de condenser vos
courses en une fois par semaine et de ne pas perdre
de temps lorsque vous serez pressés. Vérifiez bien ce
dont vous disposez déja dans votre cuisine et listez
ce que vous devez acheter. Notez bien les quanti-
tés nécessaires pour ne rien gacher. Prenez soin de
consulter le temps de préparation et de cuisson, et de
vérifier qu'il est adapté au temps dont vous disposerez
le jour de la réalisation du menu.

AYEZ DES PLACARDS BIEN GARNIS

Conservez dans vos placards des produits de base
indispensables.

FAITES VOS COURSES

Privilégiez les produits frais et de saison. Si vous avez
le temps, allez au marché et chez les commergants de
votre quartier qui connaissent bien leurs produits. Si
vous étes pressés, courrez au supermarché, vous y
trouverez un grand nombre de produits en trés peu de
temps. Mais soyez attentifs a la qualité des produits
que vous choisirez, la réussite de vos recettes en
dépendra. Pensez également aux produits congelés,
ils permettent de gagner du temps!

PREPAREZ VOTRE MENU

Avant de commencer a cuisiner, lisez bien les recettes.
Sortez tous les ingrédients et les ustensiles dont
vous aurez besoin. Surtout soyez organisé, rangez
et nettoyez au fur et a mesure pour éviter de vous
laisser déborder. Heureusement, votre robot cuiseur
Companion®XL vous permet de réduire considéra-
blement le nombre d'ustensiles a utiliser.

9 - Companion® x|



LES INGREDIENTS DE BASE

a

REMPLISSEZ BIEN VOS PLACARDS ET VOTRE FRIGO,
CES PRODUITS DE BASE VOUS PERMETTRONT DE REALISER LA PLUS GRANDE PARTIE DES REGETTES DE GE LIVRE.
L NE VOUS RESTERA PLUS QU’A COMPLETER AVEG LES PRODUITS FRAIS !

HUILES ET VINAIGRES ASSAISONNEMENT, EPICES
Huile d'olive et huile neutre (colza, arachide), vinaigre ~ Sel fin, fleur de sel, poivre, curry, cubes de bouillon
blanc et un autre vinaigre (de vin, balsamique, Xérés). (legumes, volaille), oignons, gousses dalil
SAUCES CONSERVES
Sauce soja, Tabasco®, moutarde, lait de coco Pulpe, coulis et concentré de tomates, olives, thon

10 - Companion® x|



LES INGREDIENTS DE BASE

———— PATES, CEREALES ET LEGUMINEUSES AU REFRIGERATEUR
Riz basmati, riz a risotto, pates (selon vos godts), Beurre, créme fraiche, créme liquide, ceufs, parmesan,
semoule, lentilles, pois chiches, haricots blancs fromage rapé
POUR LES DESSERTS

Farine de blé, sucre (blanc, roux, glace), miel, fruits
secs (noix, amandes, noisettes), tablette de chocolat
noir, poudre d'amande, cannelle, vanille

11 - Companion® xI



QUELQUES IDEES DE MENUS

VOICI QUELQUES IDEES DE MENUS
POUR VOUS SIMPLIFIER LA VIE

MENUS DU QUOTIDIEN
POUR LE PRINTEMPS

Entrée N° 07 : Tzatziki
Plat N° 101 : Risotto petits pois et jambon
Dessert N° 249: Banana bread

Entrée N° 26: Salade de poulet I'asiatique
Plat N° 176 : Tourte flamiche
Dessert N° 229: Créme au citron

MENUS DU QUOTIDIEN
POUR LETE

Entrée N° 29: Caviar d'aubergines

Plat N° 112: Blancs de poulet mozzarella et pesto

Dessert N° 227: Frozen yogurt framboise

Entrée N° 73: Gaspacho andalou
Plat N° 114: Tomates farcies
Dessert N° 226: Granité yaourt et pastéque

MENUS DU QUOTIDIEN
POUR LAUTOMNE

Entrée N° 32: Lentilles, haddock, curry
Plat N° 156 : Curry d'agneau
Dessert N° 270: Muffins pommes et noisettes

Entrée N° 75: Pissaladiére
Plat N° 119: Purée de patate douce et jambon
Dessert N° 218 : Mousse au chocolat

MENUS DU QUOTIDIEN
POUR LHIVER

Entrée N° 49: Cappuccino de butternut
Plat N° 129: Mijoté de légumes racines
Dessert N° 201: Riz au lait crémeux

Entrée N° 69: Velouté de légumes d'hiver
Plat N° 150 : Boeuf bourguignon
Dessert N° 224: Compote pomme cannelle

12 - Companion® xI



QUELQUES IDEES DE MENUS

VOICI QUELQUES IDEES DE MENUS
POUR VOUS SIMPLIFIER LA VIE

MENU DE NOEL

Entrée N° 21: Foie gras vapeur
Plat N° 123 : Ballottine de poulet & foie gras
Dessert N° 236: Entremets poire-chocolat

MENU DE PAQUES

Entrée N° 01: CEufs mimosa
Plat N° 148: Agneau aux légumes de printemps
Dessert N° 233 : Paris-Brest

MENUS POUR LES ENFANTS

Entrée N° 18: Muffins aux légumes
Plat N° 116: Nuggets de poulet aux céréales
Dessert N° 213: Créme dessert au chocolat

Entrée N° 20: Blinis
Plat N° 102: Hachis parmentier
Dessert N° 219: Cookies au chocolat

Entrée N° 15: Rillettes de thon
Plat N° 115: Boulettes de boeuf
Dessert N° 276 : Gateau marbré

13-

MENUS MINCEUR

Entrée N° 25: Tartare de saumon
Plat N° 125 Pot au feu a l'asiatique
Dessert N° 220: Compote de péche

Entrée N° 78: Bouchées vapeur aux crevettes

Plat N° 122: Saint-Jacques aux poireaux
Dessert N° 263: Sorbet aux agrumes

MENU SANS GLUTEN

Entrée N° 79: Féves au cumin
Plat N° 184 : Papillotes lieu jaune et girolles
Dessert N° 238: Mousse de framboise

MENU SANS LAIT

Entrée N° 45: Houmous
Plat N° 186 : Poulet, carottes et coriandre
Dessert N° 274 : Gazpacho melon mangue

MENU VEGETARIEN

Entrée N° 65: Velouté d'asperges
Plat N° 132: Quinoa a la tomate
Dessert N° 255: Cake chataigne & amande

* sous réserve de |'utilisation des ingrédients adéquats / des recettes spécifiques

Companion® x|



RECETTES DE BAME

PATE A TARTE BRISEE

Dans le bol du robot muni du couteau pour pétrir/

concasser, mettez 240g de farine, 120g de beurre

mou et 1 pincée de sel. Mélangez en vitesse 6. Aprés

30s, ajoutez 7cl d'eau et laissez tourner jusqu’a ce

gu’une boule se forme (environ 2min30). Emballez

dans du film alimentaire, puis laissez reposer 30 min
au réfrigérateur.

PATE SABLEE

Dans le bol du robot muni du couteau pour pétrir/

concasser, mettez 300g de farine, 180g de beurre

mou, 110g de sucre glace et 1 pincée de sel.

Mélangez en vitesse 8 pendant 1 min. Ajoutez 1 ceuf,

puis mélangez en vitesse 6 pendant 30s, une boule

doit se former. Emballez dans du film alimentaire, puis
laissez reposer 30 min au réfrigérateur.

14 - Companion® x|



RECETTES DE BASE

PATE A PIZZA

Mettez 25 cl d’eau tiede et 20 g de levure de boulanger

fraiche (ou 10 g de levure de boulanger séche) dans le

robot muni du couteau pour pétrir/concasser. Lancez

le programme Pate P1. Aprés 30s, ajoutez 4009 de

farine, 1 pincée de sel et 2 c. a s. d’huile d'olive. A la

fin du programme, étalez la pate et garnissez-la selon
vos gouts.

PATE A CAKE SALE

Mettez 4 ceufs, 170g de farine, 1 paquet de levure
chimique (11 g), 5cl d’huile d'olive, 10c¢l de vin blanc
et 1 pincée de sel dans la cuve du robot munie du
couteau pour pétrir/concasser. Lancez le programme
Pate P3. Ajoutez ensuite la garniture souhaitée et
meélangez en vitesse 4 pendant 1 min.

15 - Companion® x|



RECETTES DE BAME

PATE A CHOUX SALEE

Dans le robot muni du couteau pour pétrir/concasser,
mettez 25cl d’'eau, 80 g de beurre et 1 pincée de
sel. Lancez le robot en vitesse 1 & 90°C pour 8min.
Ajoutez ensuite 150g de farine et mixez en vitesse 4
pendant 2 min. Mettez la préparation dans un saladier
et lavez le bol a 'eau froide afin de la faire refroidir.
Remettez la préparation dans la cuve du robot munie
du couteau pour pétrir/concasser et mixez en vitesse
5. Ajoutez 4 ceufs un a un par le haut du robot et
laissez tourner pendant 2 min. Utilisez aussitot.

BECHAMEL

Dans le bol du robot muni du batteur, mettez 50g de

farine avec 50cl de lait, puis assaisonnez de sel, de

poivre et de muscade. Mixez en vitesse 7 pendant

1 min. Ajoutez ensuite 50g de beurre coupé en

morceaux, puis lancez le programme sauce en vitesse
4 2 90°C pour 8 min.

FROMAGE RAPE

Dans le robot muni du couteau hachoir ultrablade 6§,
mettez le fromage coupé en petits dés et mixez en
vitesse 12 pendant 30s.

PATE A CHOUX SUCREE

Dans le robot muni du couteau pour pétrir/concasser,
mettez 25cl d'eau, 80g de beurre, 40g de sucre,
1 pincéedeseletmélangezenvitesse 1290 °Cpendant
8min. Ajoutez 150 g de 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 pour pétrir/
concasser. Mixez en vitesse 5 et ajoutez 4 ceufs un
a un. Laissez tourner 2min. Utilisez aussitot.

SAUCE HOLLANDAISE

Dans le robot muni du batteur, mettez 150 g de beurre

coupé en petits morceaux, 4 cl de jus de citron,

4 jaunes d'ceufs et 5cl d'eau. Salez et poivrez, puis

lancez le programme sauce en vitesse 6 a 70°C pour
8 min.

BEURRE MAISON

Dans le robot muni du batteur, versez 40cl de créme

liquide a 35 % minimum de M.G., 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.

16 - Companion® x|



RECETTES DE BASE

SAUCE AU POIVRE

SAUCE BEARNAISE

Dans le robot muni du batteur, mettez 1 c. a c. de

poivre concassé, 1cl de cognac, 10cl de créme

liquide, 1 c. a c. de fond de veau et 1 c. a c. de farine.

Ajoutez 15cl d'eau, mixez en vitesse 6 pendant 10s,

puis lancez le programme sauce en vitesse 4 a 90°C
pour 12min. Servez avec des steaks.

SAUCE MOUTARDE (POUR UN ROTI DE PORC) ——

Dans le robot munidu couteau hachoir ultrablade 6§,
mettez 2 échalotes, puis mixez en vitesse 11 pendant
10s. Remplacez le couteau par le mélangeur, raclez
les parois et ajoutez 2 ¢l d’huile. Lancez le programme
Mijoté P1 a 130°C pour 5min. Délayez 1 c. a s. de
fond de veau déshydraté et 1 c. & c. de Maizena®
dans 25cl d’'eau, puis ajoutez dans le robot. Lancez le
programme sauce en vitesse 4 pendant 8 min a 90°C.
Ajoutez ensuite 125g de creme épaisse et 1c. a s.
de moutarde, puis relancez le programme sauce en
vitesse 6 pendant 8 min 4 90°C.

Dans le robot munidu couteau hachoir ultrablade 6§,
mettez 2 échalotes épluchées et 30 feuilles d'estra-
gon, puis mixez en Turbo pendant 10s. Remplacez
le couteau par le mélangeur, ajoutez 6 cl de vin blanc
et 4cl de vinaigre, puis lancez le robot en vitesse 3 a
95°C pour 15min. Quand les échalotes sont cuites,
remplacez le mélangeur par le batteur et ajoutez 6cl
d'eau, 4 jaunes d'ceufs et 170g de beurre coupé en
morceaux. Salez et poivrez, puis lancez le programme
sauce en vitesse 6 & 70 °C pour 8 min avec le bouchon.

SAUCE TOMATE

Epluchez 1 oignon et 2 gousses d'ail puis coupez-les
en quatre. Mettez-les dans le robot muni du couteau
hachoir ulerablade . Mixez en vitesse 11 pendant
10s. Remplacez le couteau par le mélangeur, raclez
les bords et ajoutez 5cl d’huile. Lancez le programme
Mijoté P1 a 130°C pour 5min. Remplacez le racleur
par le couteau hachoir ultrablade 6§, puis ajoutez
700 g de tomates fraiches coupées en quartier,
1c. a c. d'origan, 20g de sucre, 1c. a s. de concen-
tré de tomate, 10cl d'eau, salez et poivrez. Lancez le
programme Mijoté P3 a 100°C pour 20 min. En fin de
cuisson, mixez en vitesse 12 pendant 1 min.

17 - Companion® x|



LES RECETTES






Bouillon de poulet.............. N°24
Bretzels............................ N°55

Créme de fenoulil
& saumon

Accras de morue .............. N®34 , L o Créme de lentilles au lard... N°08
. Bricks au poulet épicé ....... N°35
Arancini croquettes Créme de poivrons
. o - . . )
derisotto.......................... N°82 Cake figues, jambon, noix....N°43 au chorizo N°61
Asperges a la flamande ... N°83 bC::s potiron, comte, . Créme de roquefort
Aubergines a Mo etpoire ... N°51
la parmesane.................... N°54 Cake tomates séchées, . .
. o Créme de topinambours
. olives, feta....................... N°04 . o
Bisque de crevettes............ N°59 aUX CEPeS.......... N°62
. Caldoverde..................... N°84 .
Blinis ... N°20 Crémes royales
Bortsch. N°60 Cappuccino de butternut.....N°49 aufoiegras....................... N°23
, Caviar d'aubergines............ N°29 Crevettes sauce cocktail ... N°85
Bouchées vapeur
aux crevettes.................... N°78 Champignons a la grecque..N°14  Croquettes ....................... N°36
PLATS Beeuf strogonoff .............. N°151 Champignons de Paris
. en persillade ................... N°155
A I Bolognaise...................... N°118
gnegu auxegumes Chicons au gratin............. N°187
de printemps................... N°148 Bouchées alareine.......... N°135
: Chili classique................. N°154
Ballottines de poulet Bouillon de boeuf ............. N°124
& foiegras...................... N°123 Chou farci ..................... N°177
Boulettes allemandes........ N°193
Blancs de poulet, Colombo de poisson ........ N°144
mozzare”a et pesto ........... N°112 BOU'etteS de b(BUf ........... N°115
Couscous de légumes ...... N°127
Blanquette de lotte........... N°143 Bucatini al'amatriciana...... N°170
Couscous de poulet
Blanquette de veau .......... N°106 Buns pour burger............. N°169 express...................... N°107
Blé comme un risotto........ N°131 Canard al'orange ............ N°152 Curry d'agneau................ N°156
Beeuf au saté .................. N°149 Cannellonis..................... N°136 Curry de crevettes............ N°145
Boeuf bourguignon ........... N°150 Carbonade flamande ........ N°194  Curry de lentilles corail ..... N°138
DESSERTS Cake au caramel Chutney de mangue ......... N°295
b demi-sel................ N°217
, . eurre demrse Clafoutis rhubarbe. ... N°278
Amarettis................. N°267  Gake chataigne c o do obat 9920
o ompote de péche ..........
Banana Bread ................. N°249 &amande................ N°255 P P
. . Compote pomme
Blondie au chocolat blanc Cake poires R
. , cannelle ......................... N°224
et fruits rouges ................ N°258 & noisettes...................... N°257
. Confiture de fruits
Brioche ......................... N°207 Carrot Cake.................... N°251 FOUQES - N°300
Brioche de Paques........... N°265 Charlotte aux fraises......... N°252  cookies au chocolat. ... N°219
Brioche de Péques russe ..N°246 Cheesecake.................... N°204 Coulis de fruits rouges...... N°297
Brioche roulee Chocolat chaud ............... N°210  Cramique........................ N°280
au chocolat..................... N°264
. . Chouquettes ................... N°211  Créme anglaise ............... N°215
Brownie aux noix
depécan........................ N°203 Churros sauce chocolat....N°279 Créme au citron............... N°229



Croquettes de crevettes Foie gras vapeur N°21 Millefeuille d'épinards
grises N°86 a la grecque N°28
Fougasse N°10
Croquettes de morue _ Minestrone N°72
portugaises N°ego Frittata aux courgettes N°37 Mouliné de légumes
Croquettes riz Gaspacho andalou N°73 au gruyere N°17
& mozarella N°40 Gougeres N°02 Mousse de foies
° de volaille au porto N°06
Empanadas N*=87 Guacamole N°05
Ealafel °41 Mousse de saumon
alatels N Houmous N°45 en verrine N°09
Feuilletés au fromage N®12° | ontilles, haddock Muffins aux légumes N°18
Feves au cumin N°79 et curry N°32 Naans au fromage N°56
Flan aux légumes N°27 Mayonnaise N°44  cEufs Mimosa N°01
Flan de carottes au cumin ...N°53 Mayonnaise allégée N°58
Dinde au chorizo N°178 Gratin de blettes Mijoté de légumes
a la béchamel N°137 i N°129
Encornets a I'américaine.... N°161 racines
] Gratin de morue N°191  Miioté espagnol
Epinards a la créme N°140 ! . pag 196
Hachis parmentier N°102 au chorizo N
Farce de Noél N°121 d
_ Jardiniére de légumes N°128 Nuggets de poulet
Filets de sole . aux céréales N°116
A l'ostendaise N°197 Joue de boeuf au vin rouge
et léegumes d'hiver N°157 Osso bucco N°160
Filet de volaille . .
coco curry N°190 Lapln a la biére N°198 Pain de viande N°172
Filet mignon de porc Lapin aux pruneaux N°158 Papillotes de Cabillaud,
a l'aigre doux N°168 Lasagnes N°103 Miel et citron confit N°183
Galettes de pommes Maca'cheese N°117 Papillotes lieu jaune
de terre N°179 . , et girolles N°184
Mijoté de lapin
Goulash N°139 a la citronnelle N°159 Patatas bravas N°141
Créme brilée a la vanille...N°235 Financiers N°239 Gateau au yaourt
et aux fruits secs N°254
Créme catalane N°234 Flan coco N°240
. o Gateau aux pommes N°248
Créme dessert Flan patissier N°241
au chocolat N°213 Gateau brioché
Fondant au chocolat N°259 4o Nosl N°289
Crépes N°214 . o
Fondant aux noix N°244  Gateau de semoule N°290
Crumble aux pommes N°228 )
Fondant ricotta A . o
. . _ Gateau marbré N°276
Eclairs vanille N°282 & abricots N°253
) i Gaufres N°205
Entremets poire-chocolat...N°236  Frozen yogurt framboise .... N°227
Entremets vanille Galette des rois Gaufres de Liege N*284
fruits rouges N°250 pomme-noisettes N°221 Gazpacho melon mangue .. N°274
Far breton N°230 Gateau a l'orange N°277 Gelée de poire N°294
Fiadone N°243 Gateau au fromage blanc ..N°247 Glace a la ricotta N°260



Olive ascolane N°38 Pissaladiére N°75 Salade de poulet asiatique...N°26
Pain a la chataigne N°97 Poireaux vinaigrette N°30 Salade de poulpe N°92
Pain aux céréales N°98 Poivrons farcis N°33 Samossas a la viande N°39
Pain aux lardons et Pommes de terres Scones cheddar
au comté N°03 sauce piquante N°89 ¢ ciboulette N°13
Pain bIa.nc et beurre Quenelles autrichiennes N°96 Sopa Juliana N°94
de paprika N°99 Quich ;
_ uiehe au fromage Soufflés au fromage N°31
Pain sans gluten N°100 de Maredsous N°91
. . Soupe de poulet
Palourdes au citron N°81 Rillettes de thon N°15 . o
aux vermicelles N°95
Paté marmite N°80 Sablés apéritif N°16 Soupe froide tomate
Pesto N°57 Salade de fruits de mer N°93 & piquillos N°77
Pesto rouge N°48 Salade de pommes de terre. N°11  Soupe géorgienne N°63
Pates carbonara N°108 Poulet basquaise N°163 Quenelles courgettes
Pates fraiches N°171  Poulet comme un tajine, et saumon N*146
Paupiettes express N°104 citron confit et coriandre N°164 Quenelles de pommes
de terre N°134
Pavé de saumon Poulet, carottes
au pesto N°185 et coriandre N°186 Quiche lorraine N°111
Petit salé aux lentilles N°110 Poulet, tomates Quinoa a la tomate N°132
Piperade N°142 et champignons N°165 Ratatouille N°105
. . o Purée de carottes
Pizza Regina N°120 y o Risotto classique N°181
a l'orange N°174
Polenta N®113 . Risotto d'été N°133
o Purée de pommes
Pot au feu a l'asiatique N°125 de terre N°109 Risotto petits pois
-au- i ° ' N°101
Pot-au-feu portugais N°195 Purée de patates douces et jambon 0
Poulet aux noix de cajou.... N°162 et jambon N°119 Rougail saucisses N°192
Granité yaourt Muesli aux fruits secs N°231 Paris-Brest N°233
et pasteque N*226 Muffins pommes Pate a tartiner
lles flottantes N°237 & noisettes N°270 a la noisette N°296
Kouglof N°266 Natillas N°285 Pate a tartiner
. , au chocolat N°299
Langues de chat N°206 CEufs ala neige
. portugais N°283 Perles du Japon
Macarons N°268 choco-coco N°261
, o Pain d'épices N°222 .
Madeleines N°269 Pommes caramélisées
Pain de génes N°281 i °
Meringues N°209 g aux pistaches N°262
Milk-shake banane Pain Viennois N°298 Porridge N°232
& vanille N°216 Pancakes N°291 Profiteroles N°212
Mousse au chocolat N°218 Panellets N°286 Pudding N°287
Mousse de framboise N°238 Panna Cotta N°242 Riz au lait crémeux N°201



Soupe glacée Velouté de champignons N°67
a la betterave N°74 ) .
Velouté de chataignes
Soupe russe N°64 au foie gras N°22
Tapenade d'artichauts N°46 Velouté de chou-fleur N°68
Tarama N°47 Velouté de courgette
s o
Tartare de saumon Ne25 &Y Kiri N*19
. Velouté de légumes
o
Terrine de campagne N°76 Jhiver N°69
Truite saumonée ) . ,
al vert N°88 Velouté de pois cassés
au chorizo N°70
Tzatziki N°07
zatzi Velouté de potiron N°71
Velouté d'asperges N°65 Verrines péche
Velouté de brocoli au bleu...N°66 et magret fumé N°50
Roulade de poisson blanc Tajine de lotte N°147
au citron N°126
Tartare de boeuf N°173
Roulade de poulet farci N°188
Tomates farcies N°114
Saint-Jacques
aux poireaux N°122 Tourte flamiche N°176
Saltimbocca N°166 Velouté de pois N°199
Sauce aux 4 fromages N°175 Waterzooi de poulet N°200
Soupe de légumes N°182 Wok de légumes N°180
Spétzli N°153
Tagliatelles de légumes N°189
Tajine d’agneau N°167
Tajine de légumes N°130
Rochers Tarte au chocolat N°202
a la noix de coco N°271
_ _ Tarte aux mirabelles N°275
Rosquillas — beignets
espagnols N°288 Tiramisu N°208
Sables de Nogl N°223  Truffes chocolat-marron.....N°245
Sablés sans gluten N°272 Truffes faciles N°293
Smoothie a la mangue N°256
Smoothie banane lait
de coco N°292
Sorbet aux agrumes N°263
Sorbet aux fruits rouges ....N°225
Spéculoos N°273



6 GROS CEUFS - 1 JAUNE D'CEUF + 1 C. A C. DE MOUTARDE -
1 C. A C. DE VINAIGRE BLANC * 15¢| HUILE NEUTRE * 5 BRINS
DE CIBOULETTE - SEL « POIVRE

(EUFS MIMOSA N°01

PersonnEs 4/6 - PreraraTion 10 miN - Cuisson 20 miN

1

Versez de I'eau dans la cuve du robot jusqu’au niveau 0,7L, mettez les
ceufs dans le panier et lancez le programme Vapeur P1 pour 20min. 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 moutarde et le
vinaigre. Salez et poivrez. Réglez le robot en vitesse 7 et versez progres-
sivement I'huile. Une fois que la mayonnaise est montée, arrétez le robot.

Ecalez puis coupez les oeufs en deux. Mettez les jaunes dans un saladier
et les blancs sur une assiette. Ecrasez les jaunes a I'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.

CONSEIL - Vous pouvez ajouter 1 c. a s. de thon au naturel ou encore
de jambon.

300g RIZ ARBORIO * 1 ECHALOTE « 5¢| HUILE D’OLIVE - 8cl
VIN BLANC - 90cl BOUILLON DE VOLAILLE « 170g PETITS POIS
SURGELES * 30g PARMESAN RAPE + 80g JAMBON DE PARME

RISOTTO PETITS POIS N-101
ET JAMBON

PersonnEs 4/6 - PreraraTion 10 miN - Cuisson 30 min

1

2

3

4

Epluchez I'échalote et coupez-la grossiérement. Mettez-la dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade et mixez en vitesse 11 pendant 10s.
Remplacez le couteau par le mélangeur. Versez I'huile d'olive dans le
robot et lancez le programme Mijoté P1 sans le bouchon 4 130°C pendant
7 min.

Lorsque le minuteur indique qu'il reste 4 min, ajoutez le riz. Lorsqu'il ne
reste qu'1 min, ajoutez le vin blanc.

Alafin du programme, versez le bouillon de volaille et lancez le programme
Mijoté P3 a 95°C pendant 22 min, puis mettez le bouchon. 10 min avant
la fin de la cuisson, ajoutez les petits pois.

A la fin de la cuisson, ajoutez le parmesan et le jambon coupé en mor-
ceaux et mélangez délicatement. Rectifiez 'assaisonnement et servez
sans attendre.

1609 RIZ ROND (A DESSERT) + 1L LAIT DEMI-ECREME * 50¢
CREME FLEURETTE - 70g SUCRE ¢ 1 C. A'S. D’AROME VANILLE

RIZ AU LAIT CREMEUX N°201

PersonnEs 4 - PrErarATION SmIN - Cuisson 40 min - Repos 2130

1

Dans le robot muni du mélangeur, mettez le lait, la créme fleurette, le
sucre et I'aréme vanille. Faites cuire en vitesse 3 & 95°C pendant 8 min
sans le bouchon.

Ajoutez ensuite le riz et faites cuire en vitesse 3 4 95°C pendant 30 min
toujours sans le bouchon.

Ala fin de la cuisson, laissez reposer le riz pendant 30 min environ.
Transvasez dans un saladier, couvrez de film alimentaire, puis entreposez
au réfrigérateur au moins 2 h avant de servir.

CONSEIL - Ajoutez un peu d’eau de fleur d’oranger ou un zeste
d’agrume.



80g BEURRE « 1509 FARINE « 4 CEUFS * 150g COMTE RAPE -
1 PINCEE DE NOIX DE MUSCADE RAPEE « SEL * 25¢| EAU

GOUGERES N°02

PersonnEs 4 - PREPARATION 15 MIN - Cuisson 20 MmN

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 & 90°C pendant 8 min. Ajoutez la farine et mixez en
vitesse 6 pendant 2min. 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/concas-
ser et faites fonctionner en vitesse 7. Ajoutez les ceufs un a un et laissez
tourner 2min. Ajoutez 120g de comté rapé et la muscade, puis laissez
tourner 1 min supplémentaire.

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

CONSEIL - En variant les fromages vous variez les godts!

1 OIGNON - 3509 VIANDE CUITE (RESTES) « 10cl COULIS DE
TOMATE - 10 BRANCHES DE PERSIL PLAT - 800g POMMES DE
TERRE - 150 g BEURRE SALE + UN PEU POUR LE PLAT + 50g
FROMAGE RAPE (FACULTATIF)  SEL * POIVRE

HACHIS PARMENTIER N°102

PersonnEs 4/6 - PreraraTiON 15MIN - Cuisson 45 miN

1

5

Préchauffez le four 2 220°C (th.7). Epluchez I'oignon et mettez-le dans le
robot muni du couteau hachoir ultrablade. Mixez en Turbo pendant 10s.
Ajoutez la viande, le coulis de tomate et le persil, puis mixez en Turbo
pendant 20s. Ramenez la préparation vers le centre a I'aide d'une spatule
et mixez 10s.

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 0,7L
d’'eau dans le robot et mettez les pommes de terre dans le panier vapeur.
Lancez le programme Vapeur 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 min30. Goltez et rectifiez I'assaisonnement selon vos golts.

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

1 PATE SABLEE (VOIRP. 14) * 250 g CHOCOLAT NOIR * 20 c| CREME
LIQUIDE BIEN FROIDE

TARTE AU CHOCOLAT N°202

PersonnEs 4 - PreraraTioN 10 MIN - Cuisson 30 min - Repos 21

1

Préchauffez le four a 210°C (th. 6-7). Etalez la pate, mettez-la dans un
moule a tarte beurré et couvrez d'une feuille de papier cuisson. Recouvrez
de légumes secs et enfournez pour 15min. 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 & 70°C en vitesse 4 pendant 5 min.

Au bout de 2min 30, ajoutez le chocolat en morceaux. Quand le temps
est écoulé, mixez en vitesse 5 pendant 30s. Versez le mélange sur la
pate et réservez au frais pendant 2h.

CONSEIL - Vous pouvez ajouter des oranges confites ou des framboises
fraiches sur la tarte au moment de servir.




5g LEVURE DE BOULANGER SECHE * 20¢c| LAIT DEMI-ECREME -
3509 FARINE + 6 SEL - 459 BEURRE A TEMPERATURE AMBIANTE -
180g COMTE ¢ 100 g LARDONS

PAIN AUX LARDONS ET AU COMTE — 03

PersonnEes 4 - PrerarATION 15 MIN - Cuisson 30 min - Repos 21

1

H

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 3min. Ajoutez
ensuite la farine, le sel et le beurre. Lancez le programme Pate P1.

Pendant ce temps, coupez le comté en lamelles. Quand la pate est préte,
sortez-la du robot et déposez-la sur une plaque recouverte de papier
cuisson.

Etalez-la de fagon a former un rectangle. Ajoutez au centre un tiers du
comté et des lardons et refermez la pate. Recommencez I'opération 2 fois,
trés délicatement. Couvrez d'un torchon et laissez la pate pousser a I'abri
des courants d'airs pendant 2h. Au bout de 1h45, préchauffez le four a
200°C (th.6-7).

Enfournez pour 20 & 30 min environ.

3009 VIANDE DE BCEUF HACHEE « 1 GOUSSE D'AIL * 1 OIGNON -
5cl HUILE D'OLIVE « 500g TOMATES PELEES ET EGOUTTEES
(EN CONSERVE) » 10g ORIGAN « 50g FARINE « 509 BEURRE *
50cl LAIT DEMI-ECREME - 1 PINCEE DE MUSCADE - 1 BOITE DE
LASAGNES PRECUITES * 100g GRUYERE RAPE « SEL * POIVRE

LASAGNES N-103

PersonnEs 4 - PREPARATION 20 MiN - Guisson 1H20

1

Epluchez I'oignon et I'ail, mettez-les dans le robot muni du couteau hachoir
ultrablade, puis mixez-les en vitesse 11 pendant 10s. Remplacez le cou-
teau par le mélangeur, ajoutez I'huile et lancez le programme Mijoté P1
4 130°C pour 5min. Ajoutez la viande, les tomates et I'origan. Salez et
poivrez, puis lancez le programme Mijoté P2 4 90°C pour 35 min. Réservez
la sauce et lavez le robot.

Préchauffez le four & 180°C (th. 6). Dans le robot muni du batteur, mettez
la farine, le lait et la muscade. Salez et poivrez. Mixez en vitesse 7 pen-
dant 1 min. Ajoutez le beurre et lancez le programme Sauce a4 90°C en
vitesse 4 pendant 8 min.

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 gruyére.
Renouvelez I'opération jusqu’a épuisement, en finissant par le gruyere.
Enfournez pour 25 a 30 min.

200g CHOCOLAT NOIR » 200g BEURRE DEMI-SEL - 160g SUCRE
+80g FARINE * 4 CEUFS + 1 C.A C.DE LEVURE CHIMIQUE * 100g
NOIX DE PECAN

BROWNIE AUX NOIX DE PECAN — n°203

PersonnEs 4/6 - Préraraion 10 miN - Cuisson 30 min

1

Préchauffez le four a 180°C (th. 6). Mettez le beurre en cubes et le cho-
colat en morceaux dans le robot muni du couteau pour pétrir/concasser.
Faites fonctionner en vitesse 3 4 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 programme Pate P3.

Tapissez un moule carré de papier cuisson. Versez-y la pate et enfournez.
Faites cuire pendant 20 a 30 min environ.

A la fin de la cuisson, laissez refroidir, puis démoulez.

CONSEIL - Pistaches, noisettes, amandes... ou méme un mélange des
trois vous permettent de varier les golits de ce dessert. Si vous souhai-
tez retrouver de gros morceaux de noix dans le brownie, ajoutez-les a
la fin du programme et mélangez rapidement a la spatule.



1509 TOMATES SECHEES « 4 CEUFS + 200 g FARINE « 1 PAQUET DE
LEVURE CHIMIQUE (11 g) * 5¢l HUILE D'OLIVE « 10¢l VIN BLANC »
2 C.AS.D'OLIVES VERTES OU NOIRES « 100g FETA « 3 PINCEES
DE FLEUR DE SEL

%{(E TOMATES SECHEES OLIVES, — N°04

PersonnEs 4/6 - PreraraTion 10 miN - Cuisson 45 miN

1
2

Préchauffez le four a 180°C (th. 6).

Dans la cuve du robot munie du couteau pour pétrir/concasser, mettez
les ceufs, la farine, I'huile d'olive, la levure, le vin blanc et le sel. Lancez
le programme Pate 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 1 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 4 160°C (th. 5). Laissez
refroidir et servez.

CONSEIL - Vous pouvez remplacer la feta par du fromage de chévre ou
de I'emmental et les tomates séchées par des dés de jambon.

4 PAUPIETTES DE VEAU * 1 OIGNON - 5¢l HUILE D'OLIVE - 30cl
COULIS DE TOMATE « 5 BRINS D'ESTRAGON - 1 PINCEE DE
PIMENT DE CAYENNE - SEL » POIVRE

PAUPIETTES EXPRESY N-104

PersonnEs 4/6 - PreraraTion 10 mMIN - Cuisson 25 mIN

1

2

Epluchez I'oignon, coupez-le en quatre, puis mettez-le dans le robot muni
du couteau hachoir ultrablade. Mixez en vitesse 11 pendant 10s.

Remplacez le couteau par le mélangeur, ajoutez I'huile et lancez le pro-
gramme Mijoté P1 a 130°C pour 5min.

Ajoutez ensuite les paupiettes, le coulis de tomate, I'estragon et le piment.
Salez et poivrez, puis lancez le programme Mijoté P2 a4 100°C pour 20 min.

Servez chaud.
CONSEIL - Pour des paupiettes a la Normande, remplacez le coulis de

tomate par du bouillon et un peu de vin blanc et ajoutez 250 g de cham-
pignons et 10cl de créme.

125g BEURRE * 160g BISCUITS (DE TYPE BASTOGNE) * 6009
FROMAGE FRAIS (PHILADELPHIA®, ST MORET) * 130g SUCRE *
2 BLANCS D'CEUFS « 5¢l JUS DE CITRON

CHEESECAKE N°204

PersonnEes 8/10 - PréparATION 5 MIN - Guisson 35 miN

1

4

Préchauffez le four a 180°C (th. 6). Dans le robot muni du couteau pour
pétrir/concasser, mettez le beurre et faites-le fondre en vitesse 5 4 80°C
pendant 3min. Ajoutez les biscuits émiettés et mixez en vitesse 11 pendant
30s.

Tapissez le fond d'un moule (23 cm) de ce mélange. Utilisez le dos d'une
cuillere pour tasser et réservez au frais.

Rincez le robot et mettez le couteau pour pétrir/concasser. Mettez le
fromage frais, le sucre, les blancs d'ceufs Iégérement battus et le jus de
citron. Mixez en vitesse 12 pendant 40s a 1 min. Versez cette préparation
dans le moule.

Enfournez pour 30 & 35min, la créme doit étre prise. Servez froid.

CONSEIL - Vous pouvez remplacer le citron par de la vanille et servir
ce dessert avec des framboises fraiches.




3 AVOCATS BIEN MURS * 1 OIGNON ROUGE * 1 GOUSSE D'AIL -
1 C.A.S PULPE DE TOMATES * 1 C. A C. DE TABASCO" * LE JUS
DE 1 CITRON VERT « SEL * POIVRE

GUACAMOLE N°03

PersonNES 4 - PREPARATION SMIN

1
2
3

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 hachoir ultrablade, mettez I'oignon et I'ail.
Mixez en vitesse 11 pendant 10s.

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

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

6 Servez frais.

CONSEIL - Parfait a I’apéritif, vous pouvez I’agrémenter d’herbes
fraiches (ciboulette ou coriandre). Pour une version moins épicée,
remplacez le Tabasco® par 1 c. a c. de piment doux.

150g OIGNONS + 100g POIVRON ROUGE - 2 GOUSSES D'AIL -
5cl HUILE D'OLIVE » 2560g COURGETTES * 250g AUBERGINES *
300g TOMATES * 20cl BOUILLON DE LEGUMES - SEL « POIVRE

RATATOUILLE N°103

PersonnEs 4/6 - PreraraTioN 15mIN - Cuisson 40 miN

1

(3}

Epluchez les oignons et coupez-les grossiérement. Lavez le poivron,
épépinez-le, puis coupez-le en morceaux. Dans le robot muni du cou-
teau hachoir ultrablade, mettez les oignons et le poivron, puis mixez en
vitesse 11 pendant 15s.

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 P1 a 130°C pour 8 min
sans le bouchon.

Coupez les courgettes, les aubergines et les tomates en morceaux.

Alafin du programme, ajoutez le bouillon et les légumes. Salez et poivrez,
puis lancez le programme Mijoté P2 a 95°C pour 30 min.

Servez chaud ou froid.

CONSEIL - Vous pouvez moduler les quantités de légumes a votre goit.

100g BEURRE » 1259 LAIT ENTIER * 25g SUCRE * 110g FARINE *
3 BLANCS D'CEUFS + 1 C. A C. DE D’AROME VANILLE « SEL

GAUFRES N°203

PersonnEs 4/6 - Preraration 10 min - Cuisson 10 min

1

2

Dans le robot muni du couteau hachoir ultrablade, mettez le beurre et
faites-le fondre 4 90°C en vitesse 5 pendant 3min.

Ajoutez le lait et le sucre et mélangez en vitesse 10. Ajoutez progressi-
vement la farine par I'ouverture. Lorsque la farine est incorporée, ajoutez
I'ardme vanille et laissez tourner encore 2min. 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 batteur.
Lancez le robot en vitesse 6 pendant 5min sans le bouchon.

A I'aide d'une spatule, incorporez délicatement les blancs en neige a la
préparation.

Faites chauffer le gaufrier et beurrez-le légérement. Quand il est chaud,
versez-y une louche de péte. Laissez cuire quelques minutes en surveillant.
Débarrassez la gaufre sur une assiette et renouvelez I'opération jusqu’a
épuisement de la pate.



300g FOIES DE VOLAILLES * 50g ECHALOTES - 160 g BEURRE
MOU + 5¢l PORTO * 10l CREME FRAICHE EPAISSE « SEL « POIVRE

MOUSSE DE FOIES DE VOLAILLE ——N°06
AUPORTO

PersonnEes 8/10 - Préraraion 10 min - Cuisson 15min - Reros 21

1

(3}

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

Remplacez le couteau par le mélangeur. Ajoutez 20 g de beurre, le porto
et les foies de volailles. Lancez le programme Mijoté P1 pour 12min.

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

Remplacez le mélangeur par le couteau 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 30s. A l'aide d'une spatule, raclez
les bords du robot et ramenez la préparation vers le centre. Mixez a nou-
veau 10's (si vous souhaitez une texture trés lisse, mixez & nouveau).

Versez la préparation dans une petite terrine et mettez-la au réfrigérateur
au moins 2 h avant de déguster.

800g VEAU (EPAULE) « 100g CHAMPIGNONS + 200 g CAROTTES -
30g CELERI BRANCHE * 50g OIGNON *« 5¢l HUILE D'OLIVE -
1 BOUQUET GARNI » 20 g FARINE « 60 ¢l BOUILLON DE VOLAILLE *
30cl CREME FRAICHE EPAISSE « SEL « POIVRE

BLANQUETTE DE VEAU N°106

PersonnEes 4 - PREPARATION 10 MIN - Cuisson TH15 mIN

1

2

Coupez la viande en morceaux. Epluchez les légumes. Coupez les carottes
en rondelles, les champignons et I'oignon en quatre.

Dans le robot muni du mélangeur, mettez I'oignon et I'huile, puis lancez
le programme Mijoté P1 & 130°C pour 3min.

Ajoutez ensuite la viande mélangée a la farine, le bouquet garni, les
carottes, le céleri branche et le bouillon. Salez et poivrez, puis lancez le
programme Mijoté P2 & 100°C pour 30 min. A la fin du programme, ajoutez
les champignons, puis relancez le programme Mijoté P2 pour 45 min.

A la fin de la cuisson, prélevez la moitié du bouillon et mélangez-le a la
creme. Mettez la viande et les légumes dans un plat et recouvrez de
sauce. Servez immédiatement.

CONSEIL - Pour une sauce plus épaisse, ajoutez 1 jaune d’ceuf.

125g BEURRE * 1259 SUCRE * 3 CEUFS * 150g FARINE < 1 POINTE
DE COUTEAU DE VANILLE EN POUDRE * SEL

LANGUES DE CHAT N°206

60 LANGUES DE CHAT - PREPARATION SMIN - Cuisson 10 MIN

1
2

Préchauffez le four 4 200°C (th. 6-7).

Dans le bol du robot muni du couteau pétrir/concasser, mettez le beurre.
Faite-le fondre & 80°C en vitesse 4 pendant 3min.

Ajoutez le sucre, la vanille et 1 pincée de sel, puis mixez en vitesse 9.
Aprés 30s, ajoutez les ceufs un a un. Lorsqu'ils sont bien incorporés,
ajoutez la farine cuillére par cuillere par le couvercle. Raclez les parois
du bol et mixez de nouveau 30s.

Sur une plaque recouverte de papier cuisson, déposez des petits tas de
pate et donnez leur une forme allongée. Enfournez pour 10 min, jusqu’a
ce que les bords commencent a colorer. Décollez et laissez refroidir.

CONSEIL - Réalisez des tuiles aux amandes : saupoudrez d’amandes
effilées avant la cuisson et a la sortie du four, placez les tuiles sur un
rouleau a patisserie.




2509 FROMAGE BLANC » 125g CONCOMBRE « 1 C. A S. DE
CIBOULETTE -1 C.A S. DE PERSIL PLAT + 2 PINCEES DE SEL *
LE JUS DE . CITRON

TIATIIKI N°07

PersonNES 4 - PREPARATION SMIN

1

Coupez le concombre en deux dans le sens de la longueur et retirez les
graines a l'aide d'une cuillére. Taillez-le en petits dés. Puis mettez le &
dégorger dans une passoire avec une 1 c. a s. de gros sel pendant 30
min. Rincez et séchez sur un papier absorbant.

Dans le robot muni du couteau hachoir ultrablade, mettez tous les ingré-
dients. Mixez en vitesse 8 pendant 20s.

Servez frais avec des crudités ou sur des tartines de pain grillé.

CONSEIL - Si vous souhaitez une texture plus lisse, mixez 30s
supplémentaires.

650g BLANCS DE POULET - 2 GOUSSES D'AIL < 1 OIGNON -
1 POIVRON ROUGE - 5¢l HUILE D'OLIVE « 1 C. A C. DE CUMIN
EN POUDRE + 1 C. A C. DE CORIANDRE EN POUDRE - 25cl
BOUILLON DE POULE - SEL

(0USCOUS DE POULET EXPRESS — N°107

PersonnEes 4 - PREPARATION SmIN - Cuisson 40 miN

1

2

4

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 pendant 20s. Remplacez le couteau 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 P1
4 130°C pour 8 min.

Coupez le poulet en dés. A la fin du programme, ajoutez les dés de poulet
et le bouillon, puis salez. Lancez le programme Mijoté P2 a4 95°C pour
30min.

A la fin de la cuisson, servez immédiatement avec de la semoule.

CONSEIL - Vous pouvez ajouter du citron confit et de la coriandre
fraiche au moment de servir.

3 C.As. DELAIT DEMI-ECREME ¢ 1 SACHET DE LEVURE DE BOU-
LANGER SECHE (14g) « 2 CEUFS » 250g FARINE « 50g SUCRE
1 C.A C.DE SEL * 80g BEURRE MOU * 100g PRALINES ROSES

BRIOCHE N°207

PersonnEs 4/6 - Preparation 15min - Guisson 30 min - Repos 41

1

4

Diluez la levure dans le lait. Dans le robot muni du couteau pour pétrir/
concasser, versez ce mélange. Ajoutez les ceufs, la farine, le sucre, le sel
et le beurre. Lancez le programme Pate P2 en laissant le bouchon.

Ala fin du programme, mettez la pate dans un saladier et couvrez de film
alimentaire. Mettez au réfrigérateur pendant 2 h.

Couvrez une plaque de papier cuisson. Sortez la pate et incorporez-y les
pralines. Formez une boule, déposez-la sur la plaque et recouvrez d'un
torchon. Laissez pousser pendant 2h a température ambiante, a I'abri
des courants dair.

Préchauffez le four a 160°C (th. 5-6). Quand le four est chaud, enfournez
et faites cuire pendant 30 min.

CONSEIL - Avant de I’enfourner, vous pouvez la dorer au jaune d’ceuf.



160g LENTILLES DU PUY CRUES - 50g CAROTTE * 50g BLANC
DE POIREAU ¢ 1 OIGNON * 80g LARD FUME OU BACON - 15¢l
CREME LIQUIDE « 1L D'EAU * SEL

CREME DE LENTILLES AU LARD —— n°08

PersonnEes 4 - PREPARATION SMIN - Cuisson 40 mIN

1

2

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

Dans la cuve du robot munie du couteau hachoir ultrablade, mettez les dés
de légumes, les lentilles, le lard, 1L d’eau et le sel. Lancez le programme
Soupe

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

Servez chaud.

CONSEIL - Vous pouvez ajouter 1 c. a s. de curry et remplacer la créme
liquide par du lait de coco. Dans ce cas la, ne mettez pas de lard.

400g PENNE » 200g PANCETTA * 2 cl HUILE D'OLIVE « 30 c| CREME
LIQUIDE * 120g PARMESAN RAPE « 1 JAUNE D'CEUF - POIVRE

PATES CARBONARA N-108

PersonnEs 4 - PrEraRATION 10 MIN - Cuisson 14 min

1

2

Faites cuire les pennes dans une grande casserole d'eau comme indiqué
sur I'emballage.

Coupez la pancetta en petits morceaux et mettez-la dans le robot muni
du mélangeur. Ajoutez I'huile et lancez le programme Mijoté P1 a 130°C
pour 6min sans le bouchon.

A la fin du programme, ajoutez la créme et le jaune d'ceuf, puis lancez le
programme Sauce en vitesse 5 & 85°C pour 8 min.

Versez la sauce sur les pates égouttées, ajoutez le parmesan et poivrez
généreusement. Mélangez et servez.

CONSEIL - Vous pouvez remplacer la pancetta par du lard fumé.

16 BISCUITS A LA CUILLERE - 3 CEUFS - 50g SUCRE * 2509
MASCARPONE - 25cl CAFE FORT « 50 g CACAO EN POUDRE
NON SUCRE

TIRAMISU N°208

PersonNES 6 - PREPARATION 15 MIN

1

Séparez les blancs des jaunes d'ceufs. Dans le robot muni du batteur,
mettez les jaunes et 25 g de sucre. Mixez en vitesse 7 pendant 1 min 30.
Ajoutez le mascarpone et mixez en vitesse 7 pendant 3min. Débarrassez
dans un saladier, lavez et essuyez le robot.

Dans le robot muni du batteur, mettez les blancs d'ceufs et faites tourner
en vitesse 7 pendant 2min. Ajoutez 259 de sucre et faites tourner en
vitesse 7 pendant 4 min sans le bouchon. A I'aide d'une spatule, incorporez
délicatement les blancs au mélange mascarpone.

Trempez les biscuits a la cuillere dans le café et déposez-les dans un
plat. Recouvrez-les de créme et saupoudrez de cacao. Réservez au frais
jusqu'a la dégustation.

CONSEIL - Vous pouvez ajouter de I"'amaretto dans le café et utiliser
des copeaux de chocolat a la place du cacao.




250 g SAUMON FUME ¢ 180 g MASCARPONE - 25 cl CREME
LIQUIDE (30% DE MG) * LE JUS DE 1 CITRON VERT ¢ 10 BRINS
DE CIBOULETTE

MOUSSE DE SAUMON EN VERRINE — n°09

PersonNES 4/6 - PREPARATION 5 MIN

1

Mettez la cuve du robot dans le congélateur pendant 5 min. Dans le robot
bien froid muni du batteur, versez la créme liquide. Faites fonctionner en
vitesse 7 pendant 2min 30. Versez la créme 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 30s. A l'aide d’'une spatule, rabattez la mousse vers
le centre et mixez a nouveau en vitesse 12 pendant 30s.

Retirez I'accessoire et ajoutez délicatement la créme 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.

CONSEIL - Remplacez le saumon par de la truite fumée ou du haddock.

800g POMMES DE TERRE * 15cl LAIT DEMI-ECREME « 509
BEURRE * SEL - MUSCADE

PUREE DE POMMES DE TERRE —— n° 109

PersonnEs 4 - PREPARATION 15 MIN - Cuisson 30 MmN

1
2

Epluchez les pommes de terre et coupez-les en cubes de 2cm.

Versez 0,7L d'eau dans la cuve du robot et mettez les pommes de terre
dans le panier vapeur. Lancez le programme Vapeur P1 pour 30 min.

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
30s. Ajoutez le lait, le beurre, le sel et la muscade, puis mixez en vitesse 6
pendant 30s.

Servez immédiatement.

CONSEIL - Vous pouvez ajouter du fromage dans la purée. Il est
possible de réchauffer la purée en vitesse 3 & 80°C pendant 5min.

3 BLANCS D'CEUFS + 125g SUCRE SEMOULE * 1 PINCEE DE SEL

MERINGUES N°209

PersonnEs 4/6 - Preparation 10 min - Guisson 1140

1
2

Préchauffez le four a 110°C (th. 3-4).

Dans la cuve du robot munie du batteur, mettez les blancs d'ceufs, 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 cuisson sur la plaque de four. A 'aide d'une
cuillere, déposez délicatement la pate a meringue en petits tas. Enfournez
la plaque et faites cuire pendant 1 h 30.

A la fin de la cuisson, sortez la plaque du four et laissez les meringues
refroidir.

CONSEIL - Les meringues se conservent pendant quelques jours. Juste
avant la cuisson, saupoudrez-les d’éclats de pistaches ou de pralines
pour les rendre plus festives.



20g LEVURE DE BOULANGER FRAICHE (OU 10g LEVURE SECHE)
400g FARINE * 5¢l HUILE D'OLIVE » SEL + 10 OLIVES DENOYAU-
TEES+1 C.AS.DETHYM- 18cl D'EAU

FOUGASSE N-10

PersonnEs 4 - PrEraRATION 15 mIN - Cuisson 25 min - Reros 1130

1
2

Préchauffez le four a 200°C (th. 6-7).

Dans la cuve du robot munie du couteau pour pétrir/concasser, mettez
la levure et 18cl d’eau, puis faites chauffer en vitesse 3 4 35°C pendant
2min.

Ajoutez la farine, I'huile d'olive, le sel, les olives et le thym. Lancez le pro-
gramme Pate P1.

Lorsque les 40min de pousse du programme sont écoulées, retirez le
couteau et rabattez la pate dans le bol. Relancez le robot a 30°C pour
40min.

Quand la pate est préte, sortez-la du robot et déposez-la sur une plaque
recouverte de papier cuisson. Etalez-la et faites des entailles avec un
couteau. Enfournez pour 25 min environ.

CONSEIL - Garnissez-la de tapenade, de pesto, de lardons, de dés
de fromage...

2509 LENTILLES CRUES » 100g CAROTTES * 50g OIGNON « 5¢l
HUILE D'OLIVE + 500g POITRINE DEMI-SEL « 200g SAUCISSES
FUMEES+1 C.AS.DEFONDDEVEAU+1 C.AS.DE MAIZENA® «
1 FEUILLE DE LAURIER + 800 m| D’EAU

PETIT SALE AUX LENTILLES —— 110

PersonnEs 4 - PREPARATION S MIN - Cuisson S0 mIN

1

2

3

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 I'oignon et mixez en vitesse 11 pendant 10s.

Remplacez le couteau par le mélangeur. Ajoutez les carottes, I'huile
et lancez le programme Mijoté P1 & 130°C pendant 5 min.

A la fin du programme, ajoutez les lentilles, la poitrine, les saucisses,
le fond de veau, la Maizena®, le laurier et 800 ml d’eau. Verrouillez le
couvercle sans le bouchon et lancez le programme Mijoté P2 a 100°C
pendant 45 min. Ajoutez une c.a.s de maizena 5min avant la fin de la
cuisson. Dégustez chaud.

CONSEIL - Pour une version express, faites rissoler 1 oignon dans
le robot, ajoutez 250g de lentilles en conserve, 4saucisses et lancez
la cuisson en vitesse 1 & 95°C pendant 15min.

1659 CHOCOLAT NOIR « 50c¢l| LAIT DEMI-ECREME « 1 C. A C.
D'’AROME VANILLE

CHOCOLAT CHAUD N°210

PersonnEs 2/4 - PrepaRATION SMIN - Cuisson 8 min

1

2

3
4

Dans le robot muni du couteau pour pétrir/concasser, mettez 40g de
chocolat. Mixez en vitesse 12 pendant 30s. 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 4 90°C pendant 8 min.

A la fin de la cuisson, mixez en vitesse 11 pendant 20s.
Servez immédiatement en saupoudrant de chocolat.
CONSEIL - 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.




300g POMMES DE TERRE * 150g YAOURT BULGARE - 10 BRINS
D'ANETH ¢ 10¢cl HUILE D'OLIVE « 100g SAUMON FUME « LE ZESTE
DE 2 CITRON - SEL » POIVRE 5 BAIES

SALADE DE POMMES DE TERRE —— N° 11

PersonnEs 3/4 - PrePaRATION SMIN - Guisson 20 Min

1

Epluchez les pommes de terre et coupez-les en petits dés. Versez 0,7 L
d'eau dans le bol du robot. Déposez les pommes de terre dans le panier
vapeur, puis placez-le dans le robot. Lancez le programme Vapeur P1
pour 20min. Quand les pommes de terre sont cuites, mettez-les dans
un saladier et rincez la cuve a I'eau froide.

Dans le robot muni du couteau hachoir ultrablade, mettez le yaourt,
I'aneth et I'huile d'olive. Salez, poivrez et mixez en vitesse 11 pendant
30s. Coupez le saumon fumé en laniéres.

Versez la sauce sur les pommes de terre, mélangez et rapez le zeste de
citron. Déposez les laniéres de saumon sur le dessus. Dégustez la salade
bien froide.

CONSEIL - Vous pouvez remplacer le saumon par du jambon fumé.
Vous pouvez préparer la salade la veille afin que les pommes de terre
prennent bien toutes les saveurs.

1 PATE BRISEE (VOIR P. 14) - 300g LARDONS * 4 CEUFS + 200g
CREME FRAICHE EPAISSE + 1 C. A C. DE NOIX DE MUSCADE
RAPEE + 100g GRUYERE RAPE « SEL * POIVRE

QUICHE LORRAINE N 111

PersonnEes 4 - PrEraRATION 10 MIN - Cuisson 45 miN

1

Préchauffez le four a 180°C (th. 6). Etalez la pate dans un moule a 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 P1 & 130°C pour 5min. 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 creme et la noix de muscade. Salez et poivrez, puis mixez en
vitesse 7 pendant 45s.

Déposez les lardons sur le fond de tarte, ajoutez le mélange créme/ceufs
et saupoudrez de gruyére rapé. Enfournez pour 30 min environ. Servir
tiéde ou froid.

CONSEIL - Remplacez les lardons par des blancs de poireaux.

80g BEURRE * 1509 FARINE * 4 CEUFS « 100g SUCRE PERLE *
25¢| D'EAU « SEL

CHOUQUETTES N 211

PersonnEs 4/6 - PreraraTion 15mIN - Cuisson 35 min

1

4

Préchauffez le four a 180°C (th 6). Dans le robot muni du couteau pour
pétrir/concasser, mettez 25cl d’eau, le beurre en morceaux et le sel.
Faites fonctionner le robot en vitesse 3 4 90°C pendant 8 min.

Une fois le programme achevé, ajoutez la farine et mélangez en vitesse 6
pendant 2min.

Mettez la pate dans un saladier et lavez le bol & 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 I'aide d'une cuillere faites
de petits tas de pate, puis saupoudrez-les de sucre perlé. Enfournez et
faites cuire pendant 25 a 30 min.

CONSEIL - Décorez d’éclats de pistaches, de pralines, de noisettes.



40g FARINE « 40g BEURRE MOU - 40cl LAIT DEMI-ECREME -
1 PINCEE DE MUSCADE - 2 ROULEAUX DE PATE FEUILLETEE *
1 JAUNE D'CEUF + 120g COMTE RAPE < 1 C. A C. D’'EAU - SEL «
POIVRE

FEUILLETES AU FROMAGE N°12

PersonnEs 4/6 - PreraraTioN 15MIN - Cuisson 30 miN

1

Préchauffez le four a 180°C (th. 6). Dans le robot muni du batteur, mettez
la farine, le lait et la muscade. Salez et poivrez, puis mixez en vitesse 7
pendant 1 min. Ajoutez le beurre en morceaux et lancez le programme
Sauce en vitesse 4 4 90°C pour 8 min.

Etalez la pate et découpez des ronds a I'emporte-piéce. Recouvrez une
plaque de papier cuisson. Délayez le jaune d'ceuf avec 1 c. a c. d’eau.

Ala fin du programme, ajoutez le fromage rapé et mixez en vitesse 6 pen-
dant 40s. Sile mélange n'est pas homogéne mixez 30s supplémentaires.

Versez 1 c. a s. de préparation sur la moitié d'un rond de pate et pliez-le
en deux pour obtenir un chausson. Pincez les bords pour les sceller,
badigeonnez de jaune d'ceuf et déposez le chausson sur la plaque.
Renouvelez I'opération jusqu'a épuisement.

5 Enfournez pour 15 a 20min. Dégustez tiedes.

2 BLANCS DE POULET * 100g MOZZARELLA 359 PESTO « SEL *
POIVRE

BLANCS DE POULET, MOZZARELLA — N 112
ET PESTO

PersonnEs 2 - PrEPARATION 10 MIN - Cuisson 30 MmN

1

Coupez la mozzarella en petits dés. Placez chacun des blancs de poulet
sur une feuille de film alimentaire. A I'aide d'un couteau, faites une incision
dans la longueur de chaque escalope sans les percer. Garnissez les
entailles de mozzarella. Salez et poivrez, puis badigeonnez généreuse-
ment de pesto. A I'aide du film alimentaire, roulez chaque escalope afin
d’obtenir un boudin trés serré.

Versez 0,7 L d’eau dans la cuve du robot. Déposez les boudins obtenus
dans le panier vapeur. Mettez le panier dans le robot et lancez le pro-
gramme Vapeur P1 pour 20 min.

Alafin de la cuisson, dégustez aussitét avec une ratatouille par exemple.

CONSEIL - Vous pouvez remplacer le pesto par de la tapenade.

80g BEURRE  150g FARINE - 4 CEUFS - 0,5L GLACE VANILLE -
200g CHOCOLAT NOIR * 20cl CREME LIQUIDE « 25¢cI D'EAU * SEL

PROFITEROLES N°212

PersonnEs 4/6 - Preparation 20 min - Cuisson 30 min

1

2

3

Préchauffez le four a 240°C (th. 7-8). Dans le robot muni du couteau
pour pétrir/concasser, mettez 25 ¢l d'eau, le beurre en morceaux et le sel.
Lancez le robot 4 90°C en vitesse 3 pendant 8 min. A la fin du programme,
ajoutez la farine et mélangez en vitesse 6 pendant 2min. 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 2min.

ATaide d'une poche, déposez de petits tas de pate sur une plaque cou-
verte de papier cuisson. Enfournez pour 20 a 25 min sans ouvrir la porte
du four.

Mettez le chocolat en morceaux et la créme dans le robot muni du couteau
pour pétrir/concasser et faites fondre 4 60°C en vitesse 4 pendant 5 min.
Raclez les bords, puis mixez en vitesse 7 pendant 1 min. Entaillez Iégére-
ment les choux et garnissez-les de glace vanille. Servez immédiatement
avec le chocolat chaud.




4509 FARINE « 3 C. A C. DE LEVURE CHIMIQUE 1 C. A C.DE
GRAINES DE MOUTARDE + 1 C. A C. DE PIMENT D'ESPELETTE -
50g CHEDDAR RAPE ¢« 50g PARMESAN RAPE - 2 C. A S. DE
CIBOULETTE CISELEE < 50g BEURRE * 22¢l LAIT - 1 GROS CEUF
1 C.AC.DE SEL - 1 JAUNE D'CEUF

SCONES CHEDDAR & CIBOULETTE — N 13

Pieces 12 - Preparation 10 min - Guisson 15min - Reros 30 min
1 Préchauffez le four a 180°C (th. 6).

2 Dans le robot muni du couteau pour pétrir/concasser, mettez la farine, la
levure, les épices, les fromages, la ciboulette, le beurre, le lait, I'ceuf entier
et le sel. Mixez en vitesse 8 pendant 1 min. Laissez reposer la boule de
pate pendant 30 min au réfrigérateur.

3 Détaillez la pate en 12 morceaux, puis formez des palets de 2cm
d'épaisseur. Placez-les sur une plaque recouverte de papier cuisson,
badigeonnez-les de jaune d'ceuf et enfournez pour 15 min. Laissez tiédir
avant de servir.

CONSEIL - Servez ces scones en apéritif ou bien garnissez-les de
jambon fumé ou d’ceuf mimosa.

150g POLENTA PRECUITE + 1 CUBE DE BOUILLON DE POULE «
30g BEURRE * 30g PARMESAN

POLENTA 113

PersonnEs 4/6 - PreraraTION SN - Guisson 16 mIN

1 Dans le robot muni du batteur, mettez 0,7L d'eau, la polenta et le cube
de bouillon de poulet émietté. Lancez la cuisson en vitesse 4 & 90°C
pendant 16 min.

2 Alafin de la cuisson, ajoutez le beurre et le parmesan, puis mélangez en
vitesse 5 pendant 1 min.

CONSEIL - Vous pouvez ajouter des herbes et du concentré de tomate.
La polenta peut étre consommée comme une purée, ou bien refroidie,
taillée en cubes et sautée a la poéle.

¢

90g CHOCOLAT NOIR - 2 CEUFS - 15g CACAO AMER EN POUDRE -
709 SUCRE « 50c¢!| LAIT DEMI-ECREME « 1 C. A C. DE MAIZENA®

CREME DESSERT AU CHOCOLAT —— N°213

PersonnEs 4/6 - Preparation Smin - Cuisson 10 min - Repos 3-4H

1 Coupez le chocolat en morceaux. Dans le bol du robot muni du batteur,
mettez tous les ingrédients. Lancez le programme Dessert 4 90°C en
vitesse 6 pendant 10 min.

2 Alafin du programme, répartissez la creme dans des ramequins. Couvrez
de film alimentaire, puis mettez-les au réfrigérateur pour 3-4 h. Dégustez
bien froid.

CONSEIL - Vous pouvez réaliser une créme au caramel, remplacez alors
le chocolat par du salidou.



800g CHAMPIGNONS DE PARIS - 1 OIGNON + 1 C. A S.DE
GRAINES DE CORIANDRE = 1 C.AS.DETHYM+4 C.AS. D'HUILE
D'OLIVE« 10cl VIN BLANC « 6 ¢l JUS DE CITRON « 140 g PULPE DE
TOMATES + 3 C. A S. DE SUCRE EN POUDRE * SEL

CHAMPIGNONS A LA GRECQUE———N°14

PersonnEs 6 - PrEpARATION 10 MIN - Cuisson 35 MmN

1

2

Epluchez I'oignon et coupez-le grossiérement, mettez-le dans le robot
muni du couteau hachoir ultrablade. Mixez en vitesse 11 pendant 20s.

Remplacez le couteau par le mélangeur, raclez les bords du bol et ajoutez
I'huile et la coriandre. Lancez le programme Mijoté P1 & 130°C pour 5min.

Pendant ce temps, lavez et taillez les champignons en quatre. Aprés les
5min de cuisson, ajoutez les champignons, le thym, le vin blanc, le jus
de citron, la pulpe de tomates, le sucre et salez. Lancez le programme
Mijoté P2 a4 100°C pour 30 min.

Laissez refroidir, placez au réfrigérateur et servez bien frais.

CONSEIL - Ce plat est meilleur le lendemain.

4 GROSSES TOMATES - 250 g CHAMPIGNONS DE PARIS -
1 GOUSSE D'AIL - 250g CHAIR A SAUCISSE - 30g CHAPELURE *
HUILE D'OLIVE « SEL « POIVRE

TOMATES FARCIES N-114

PersonnEes 4 - PREPARATION 15 MIN - Cuisson 50 MmN

1
2

Préchauffez le four 4 200°C (th. 6-7).

Coupez le chapeau des tomates et évidez-les. Nettoyez les champignons et
coupez les pieds. Epluchez la gousse d'ail. Dans le robot muni du couteau
hachoir ultrablade, mettez les champignons et I'ail et mixez en vitesse 12
pendant 30s. Remplacez le couteau par le mélangeur et ajoutez un filet
d’huile d'olive. Lancez le programme Mijoté P1 a 130°C pour 10 min.

Ala fin du programme, 6tez le mélangeur. Ajoutez la chair a saucisse et la
chapelure, salez et poivrez. Mélangez la farce avec la spatule.

Placez les tomates dans un plat allant au four et garnissez-les de farce.
Ajoutez les chapeaux et enfournez pour 40 min.

CONSEIL - Remplacez la chair a saucisse par un reste de pot-au-feu.

100g BEURRE * 75 ¢l LAIT DEMI-ECREME + 4 CEUFS « 50 g SUCRE
8759 FARINE - 1 C. A S. D'EAU DE FLEUR D'ORANGER

(RE