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L'histoire remonte a plus d'un demi-siecle. En 1947, Kenneth Wood fonde son
entreprise, la Kenwood Manufacturing Company Ltd, a Woking dans le comté de Surrey
en Angleterre, pour fabriquer des appareils ménagers. Son premier produit est un
grille-pain, suivirapidement d'un mixeur a deux batteurs. Poussé par le record de vente
de ce dernier et la forte concurrence, notamment des Etats-Unis, le chef d'entreprise

tente d'inventer un nouvel appareil innovant pour rester en téte.

Et en mars 1950, Kenwood dévoile le résultat de mois de recherche lors du salon trés
réputé, Ideal Home, a Londres : un robot dont les multiples fonctions ne pouvaient
plus se contenter de la simple appellation « mixeur ». Cest le Kenwood Electric Chef A 700.
Vendu pour la premiere fois dans le luxueux grand magasin Harrods de la capitale
anglaise, il est épuisé en moins d'une semaine, malgré le coUt élevé pour l'acquérir.

La success story est en marche !

Depuis, les gammes de robots Kenwood ne cessent d'évoluer pour rester toujours a
la pointe du progres. Exportés partout dans le monde pour répondre a une demande
toujours croissante, ce sont quinze millions de robots Kenwood qui équipent désormais

les cuisines de plus d'une centaine de pays.

Fort de plus de soixante ans

d'expérience, il est le robot haut de gamme le plus abouti. Il répond a tout ce qu'un
client attend de la marque Kenwood : fiabilité, fonctionnalité, qualité, esthétique,
précision et innovation avec sa cuisson a induction atteignant désormais les 180 °C.
Grace a sa capacité de mélanger et cuire simultanément, il ouvre de nombreuses
possibilités, qui séduisent autant les professionnels que les amateurs. Sa facilité
d’utilisation, sa précision permettentlaréalisation de recettes complexes, qui

demandaient jusqu'alors coup de main et surveillance. Une vraie révolution !
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Son bol : doté de deux poignées isolantes et d'une capacité de 6,7 |, il vous permettra de réaliser
d'importantes quantités. Pratique pour les grandes tablées ou la patisserie.

Le minuteur : réglable de 5 secondes a 8

PRESENTATION DU heures

Le variateur électronique : avec lui, vous
disposez de 8 vitesses pour les préparations
froides. 9intervalles de rotation, de 5 secondes

& . . a 5 minutes, pour les préparations chaudes.
£ 7%4,[ faud savonn

Deux modes d’utilisation : manuel et
Résultat de plus de soixante ans d'expérience et concentré d'innovations, Kenwood a congu le nouveau automatique. Lutilisation du Cooking
Cooking Chef Gourmet pour qu'il soit un allié dans votre cuisine : d'une extréme simplicité d'utilisation, Chef Gourmet est facile et intuitive.
il révolutionne la préparation et la cuisson de nombreuses recettes ; avec son échelle des températures
inégalée, allant de 20 °C a 180 °C, on peut désormais tout réussir. Le programmateur : son écran

facilement accessible vous offre la
possibilité de réaliser en quelques

clics de nombreuses recettes, de
Zvé /Lpﬁpz{ l'entrée au dessert, grace a ses 24

programmes automatiques. Sélectionnez
Votre Cooking Chef Gourmet n'est ni plus ni moins qu’une paire de mains et d'yeux supplémentaires la recette et suivez les indications. C'est
dans votre cuisine. Il vous permet de gagner du temps et de la précision pour vos préparations et vos aussi simple que cela!

cuissons.
Le mode manuel : il vous permet d'in-
tervenir sur chaque étape ou chaque
parametre de préparation - vitesse,
température, temps de mélange et de
cuisson. e
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Les 9 accessoires fournis avec votre Cooking Chef Gourmet vous offrent un large éventail de possibilités
culinaires. Leur conception unigue vous assure de préparer et cuire parfaitement en toute confiance.

Ja ceilison & nduction

Votre Cooking Chef Gourmet vous propose une technologie unique de cuisson rapide, optimale et
sGre. Placé sous le bol, en acier inoxydable pour assurer la meilleure conduction, I'induction vous
assure un gain de temps et dénergie. Elle vous offre la précision au degré pres avec son échelle de
température allant de 20 °C jusqu’a 180 °C.

Le batteur souple : pour lier et homogénéiser délicatement les sauces et cremes.

Le mélangeur : avec sa forme ergonomique, il est incomparable pour les cuissons rapides et les plats
mijoteés.

Le bol multifonction : avec son couteau, il est parfait pour concasser, émietter,

hacher ou broyer. Ainsi que 6 disques pour raper, émincer les légumes, 20°Ca40-°C:levée des pates
le fromage.

40 °C a 80 °C: cuisson a basse température

80 °C a 100 °C: cuisson des plats mijotés

120 °C: meringue italienne

140 °C a 180 °C: cuisson a feu vif pour saisir, rissoler

Le blender : pour mixer, hacher, moudre, émulsionner rapidement
soupes, compotes, sauces, glaces minute et boissons.

180 °C : une performance unique pour réaliser encore plus de recettes.

Caramel, pop-corn, chips, cromesquis, beignets, wok... Désormais la cuisson haute température
permet de rissoler, saisir, ou frire avec I'assurance du meilleur résultat.

180 °C: c'est davantage de goUt. Les aliments rapidement cuits gardent ainsi leur texture, leurs arbmes
et leur saveur.

180 °C : c'est une cuisine plus saine. 'absorption des graisses est limitée par les aliments saisis a haute
température.

180 °C: c'est du temps de gagné au quotidien pour réaliser des woks en quelques minutes.

Le batteur K : I'indispensable en patisserie pour des "f
mélanges homogénes.

Le fouet : pour émulsionner, texturiser toutes les
préparations.

Le pétrin : idéal en boulangerie et patisserie pour
amalgamer et aérer toutes les pates.

Le panier vapeur: pour une cuisson saine, douce et rapide.

La balance : un incontournable pour réussir au gramme
pres chacune de vos recettes.
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Consests 'vdilisation POUR VOUS SIMPLIFIER LES RECETTES

Un livre de recettes vous est offert avec le Cooking Chef Gourmet.

Ces recettes utilisent les unités de mesure du systéme métrique. Les mesures données en cuillerées sont ?Aﬁi/ﬂ?/w')’)h’)a QCCW”W ?A,Ct/ﬂ?/LQW)MM /O’IW

toujours rases sauf indication contraire.

Les quantités d'ceufs indiquées dans les recettes sont calculées a partir d'ceufs de 50 grammes. Le batteur souple .
Les indications de préparation et de temps de cuisson sont uniquement des orientations. En effet, ces o Rapide : moins de 30 minutes chrono,
derniéres peuvent varier légérement en fonction de nombreux paramétres comme la température \/ @ préparation et cuisson comprises pour des
ambiante, le four utilisé, la qualité, la densité ou la teneur en eau de certains aliments. C'est pourquoi p—— i recettes faciles au quotidien.
nous vous recommandons de toujours vérifier I'état de préparation ou de cuisson de votre plat, quitte a Le mélangeur
prolonger ou a réduire le temps, la vitesse si nécessaire. Sans gluten : pour les intolérants ou ceux
En fonction de la température des liquides que vous verserez dans le bol de votre Cooking Chef Gourmet, qui souhaitent en modérer la consommation.
le temps jusqu’a I'€bullition peut varier sensiblement. @ Le batteur K
= Sans lactose : pour les intolérants ou ceux
Q%! e WMWWA d& A Z/C! 1 (z z’ @ Le fouet qui souhaitent en modérer la consommation.
Pendant la cuisson et immédiatement apres, le bol, le couvercle antiprojection et I'accessoire du bol
seront chauds comme pourrait |'étre votre casserole. - - Le pétrin BASSE Basse température : pour des cuissons
Veillez a éviter la vapeur lorsque vous regardez a l'intérieur du bol, en soulevant le couvercle ou la téte du P douces qui préservent les nutriments et la
Cooking Chef Gourmet et ce, pendant ou apres la cuisson. q T saveur des aliments.
Il est recommmandé d'utiliser des maniques et de transporter le bol uniquement par les poignées. Le blender
Le dessous-de-plat résistant a la chaleur, fourni avec votre robot, est également tres utile pour protéger @ Végétarien : des recettes o sont absents
votre plan de travail. viandes et poissons.
Il est important de ne pas dépasser le volume de 25 cl d’huile dans le bol du robot pour la cuisson en ]
friture a 180 °C. Afin d@éviter les risques de projection et de brUlures, procédez par petites quantités. ﬁ Le bol multifonction
W)
= N Le panier vapeur
=3
=7
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Abaisser : aplatir une pate avec un rouleau a patisserie.
Appatreil : ensemble des éléments d'une préparation.

Beurre clarifié : beurre fondu et filtré de son petit-lait.

Bec d'oiseau : désigne la consistance des blancs d'ceufs montés en neige. Ils forment un bec sur le fouet ressemblant
a celuid'un rapace.

Blanchir : pocher quelgues minutes des aliments dans une eau bouillante salée pour les précuire ou les attendrir.

Bouquet garni : bouquet aromatique composé de vert de poireau, thym, laurier, céleri... pour parfumer une eau de
CuissoON ou un jus.

Brunoise : |égumes taillés en petits dés.

Chemiser : recouvrir les parois d'un moule avec de la pate ou un film alimentaire avant de le garnir.
Chinois : passoire fine en forme de cone.

Ciseler : couper finement des herbes, des échalotes, de I'ail ou des oignons.

Concasser : couper, broyer grossierement.

Débarrasser : réserver la préparation dans un plat.

Dorer : passer au pinceau une pate au jaune d'ceuf détendu avec une cuillerée a soupe de lait ou d'eau pour quelle
dore a la cuisson.

Emincer : couper en tranches trés fines.
Emonder (ou monder) : plonger brigévement un légume ou un fruit dans de l'eau bouillante pour le peler plus facilement.
Emulsionner : fouetter un mélange jusqu'a ce qu'il devienne mousseux.

Julienne : 1égumes ou fruits taillés en fins batonnets.

hochen, omliomen, pattne , //Jf/ux , fouetten | OMANCLA, COUPLN LOMCAMLLN,

Mijoter : faire cuire doucement a couvert.

Monder (ou émonder) : plonger brievement un légume ou un fruit dans de l'eau bouillante pour le peler plus facilement.
Monter : donner du volume a une préparation en la fouettant.

Paner : fariner, tremper dans de l'ceuf battu, puis dans de la chapelure.

Passer au chinois : passer une préparation au travers d'une passoire fine en forme de céne pour la filtrer.
Pocher : cuire dans un liquide frémissant.

Pousse : gonflement d'une pate sous l'action de la levure.

Rafraichir : plonger aussitdt un légume dans une eau glacée pour stopper la cuisson.

Réduire : diminuer la quantité d’'un liquide de cuisson par ébullition a découvert.

Réduire a sec : réduction d'une préparation jusqu’a compléete évaporation du liquide de cuisson.
Revenir : colorer un aliment dans un peu de matiére grasse.

Rissoler : faire revenir a feu vif des aliments pour les dorer.

Roux : mélange cuit de beurre et de farine en égale proportion pour réaliser une liaison dans une sauce.
Saisir : cuire a feu trés vif.

Suer : cuire a feu doux dans un peu de matiere grasse pour éliminer I'eau de végétation d’'un légume.
Supréme : blanc de poitrine d'une volaille.

Tamiser : passer une poudre ou de la farine a travers un tamis pour éliminer les grumeaux.

Torréfier : cuire a sec des épices ou des graines pour libérer leurs arbmes.

Zester : prélever la couche supérieure des agrumes pour parfumer une préparation.
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Des recettes trés faciles pour

se familiariser avec le Cooking
Chef Gourmet. Sucrées, salées,
elles sont déclinées en images
et en pas a pas pour décq
et maitriser toutes ses fo

nalités. Une prise en
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Q necettes poun 4 nitien

Salade de chou rouge, persillade aux noix
Soupe de poireaux pommes de terre
Papillote de lieu au citron vert

Wok de crevettes aux 3 poivrons

Pizza blanche au romarin

Risotto

Meringue

Tartelettes aux framboises
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PAS A PAS

MISE EN PLACE DU BOL MULTIFONCTION

Solade de cho 1oge,

/MAA,ZZMQ QUAX NOAX

n Ingrédients :

Y2 chou rouge, 1 oignon rouge, Branchez le Cooking Chef Gourmet. Enclenchez le bol multifonction dans Verrouillez le bol multifonction en le Insérez le disque a raper gros sur 'axe Placez, verrouillez le couvercle en le
quelques brins de persil, 10 cerneaux Retirez le cache de la sortie rapide en l'encoche de la sortie rapide avec la tournant dans le sens des aiguilles dentrainement. tournant dans le sens des aiguilles
de noix, huile, vinaigre, sel, poivre. le soulevant. poignée positionnée a l'arriere. d’'une montre. d’'une montre d’'une main, tout en

bloguant de l'autre le bol multifonction
par sa poignée.
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Coupez le chou rouge en morceaux
aux dimensions de la goulotte. Placez-
les dans la goulotte. Positionnez le
POUSSOI.

Placez le couteau sur 'axe dentraine-
ment dans le bol multifonction.

Déclenchez la mise en marche en
réglant 2 sur le variateur de vitesse.

Versez le persil, 'oignon rouge et les
cerneaux de noix. Placez, puis verrouillez
le couvercle.

Rapez. Débarrassez le chou dans un
saladier.

Déclenchez la mise en marche en
réglant 2 sur le variateur de vitesse.
Mixez quelques secondes.

Assaisonnez le chou rouge rapé de vinaigrette.

Dressez dans des bols individuels et
saupoudrez de la persillade aux noix.

25
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PAS A PAS

MISE EN PLACE DU BLENDER

5&0(/1, de porNeaux pommel de teine

n Ingrédients :

3 poireaux émincés, 3 pommes de Exercez d'une main une légére pression Clipsez le protége-chaleur. En son Clipsez le bol sur le socle de cuisson. Baissez la téte du robot en tournant le Versez la soupe dans le blender.
terre épluchées, coupées en rondelles, sur la téte du robot et de l'autre levez- absence, le robot ne fonctionne pas Versez les poireaux, les pommes de levier douverture. Réglez la Positionnez le couvercle. Veillez a ne
1 cube de bouillon de volaille, creme la en tournant le levier d'ouverture en mode cuisson. terre, le cube de bouillon. Salez, poivrez. température sur 100 °C, le minuteur pas dépasser le volume de 1,6 I.
fraiche, sel, poivre, noix de muscade. jusqu'a son verrouillage. Couvrez d'eau a hauteur. sur 30 minutes, validez. Faites cuire. Verrouillez le blender sur la sortie

rapide, en exercant a deux mains une
légere pression tout en le

tournant dans le sens des aiguilles
d’'une montre.
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Actionnez 3 fois la touche « P ». Mixez
en augmentant progressivement la
vitesse sur le variateur jusqua obtention
de la texture souhaitée.

Déverrouillez a deux mains le blender.
Versez la soupe dans des bols. Ajoutez
la créme fraiche. Saupoudrez de noix
de muscade rapée.

I
[l

:-i'.lhiu 3

PAS A PAS
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MISE EN PLACE DU PANIER VAPEUR

n Ingrédients :

1 filet de lieu, 1 petite courgette en
brunoise, 1 échalote ciselée, 1 citron
vert bio, huile d'olive, sel et poivre.

Découpez un rectangle de papier sul-
furisé. Déposez au centre la brunoise
de courgette, le filet de lieu, Iéchalote
ciselée, une rondelle de citron. Salez,
poivrez.

Repliez soigneusement la papillote.

Fermez-la a I'aide d'une pique en bois.

Déposez-la dans le panier vapeur.

Versez 50 cl d'eau dans le bol.

Prenez le panier vapeur par les poignées.

Placez-le dans le bol
l'immerger.

. Leau ne doit pas
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Clipsez le protége-chaleur. En son Faites-le glisser jusqu’a son enclenche-
absence, le robot ne fonctionne pas ment.

en mode cuisson. Installez le couvercle

antiprojection.

Réglez la température sur 110 °C. Réglez le minuteur sur 20 minutes,

Portez a ébullition. validez. Faites cuire. Retirez le couvercle
antiprojection en prenant garde au
dégagement de vapeur. Retirez le
panier vapeur a l'aide de maniques.

PAS A PAS

-

m Arrosez d'un filet d’huile d'olive et parsemez
de zestes de citron.
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MISE EN PLACE DU MELANGEUR

Wok de crevettes aux 3 pornons

n Ingrédients :

3 poivrons rouge, jaune et orange en Engagez I'axe du mélangeur dans Clipsez le protege-chaleur. En son
brunoise, des nouilles chinoises cuites, l'encoche de la sortie moteur spécifique absence, le robot ne fonctionne pas en
1 oignon ciselé, 1 gousse d'ail hachée, a cet accessoire. D'une main, exercez mode cuisson. Versez un filet d'huile
des gambas décortiquées, feuilles de une légere pression sur la téte du d'olive dans le bol.

basilic, huile d'olive, poivre et sauce robot, de l'autre, tournez le mélangeur

soja. jusgu'a son verrouillage.

Réglez la température sur 180 °C.
Faites chauffer I'huile d'olive pendant
30 secondes.

Réglez le minuteur sur 5 minutes,
validez. Sélectionnez {(&)%, validez.
Réglez le variateur de vitesse sur@ .

Sans soulever la téte du robot, ajoutez
I'ail et les oignons. Faites revenir pendant
1 minute.
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Sans soulever la téte du robot, ajoutez
les poivrons. Faites revenir pendant
2 minutes.

Sans soulever la téte du robot, ajoutez
les crevettes.

Ajoutez les nouilles chinoises. Poursuivez
la cuisson pendant 2 minutes.

PAS A PAS

Dressez le wok de crevettes dans les assiettes.
Poivrez, arrosez de sauce soja. Parsemez de
feuilles de basilic.
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MISE EN PLACE DU PETRIN

7 3 plonche aue nomaiin

n Ingrédients :
250 g de farine T55, 8 g de levure
fraiche de boulanger, 1 cl d’huile
d'olive, 5 g de sel, quelques brins de
romarin haché, 15 cl deau.

PAS A PAS

Levez la téte du robot. Engagez I'axe Versez tous les ingrédients dans le bol. Réglez le minuteur sur 6 minutes, Réglez le variateur de vitesse sur 2. Levez la téte du robot. Retirez le pétrin.
du pétrin dans l'encoche de la sortie Baissez la téte du robot. validez. Pétrissez. Couvrez le bol d'un linge humide.
moteur. D'une main, exercez une

|égére pression sur la téte du robot, de

l'autre, tournez le pétrin jusqu’a son

verrouillage.
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Laissez pousser 45 minutes a tempéra-
ture ambiante. Prélevez la pate. Abais-
sez-la a l'aide d'un rouleau a patisserie.

Enfournez dans un four préchauffé a
220 °C pendant 15 minutes.

Garnissez la pizza de tomates cerise, de jambon
de Parme, de roquette. Arrosez d’huile d'olive.
Salez, poivrez.

N

PAS A PAS
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MISE EN PLACE DU BATTEUR SOUPLE

Kisotto

n Ingrédients :

200 g de riz arborio, 50 cl de bouillon Clipsez le protége-chaleur. Levez la

de légumes, 4 cl de vin blanc, 1 oignon téte du robot. Engagez I'axe du batteur

ciselé, 2 cl d’huile d'olive, sel, poivre, souple dans I'encoche de la sortie

50 g de parmesan rapé, 2 c.a s. de moteur. D'une main, tournez-le jusqu’a

mascarpone. son verrouillage, tout en exercant de
l'autre une légere pression sur la téte
du robot.

42

Versez I'huile d'olive. Réglez la tem-
pérature sur 140 °C. Faites chauffer
30 secondes. Ajoutez l'oignon ciselé.
Sélectionnez @,validez. Réglez
le variateur de vitesse sur @ Faites
revenir 2 minutes.

Ajoutez le riz. Faites nacrer 2 minutes. Versez le vin blanc. Baissez la tempé- Versez le bouillon chaud. Salez, poi-
rature a 100 °C, validez. Laissez cuire vrez. Sélectionnez {3}, validez. Réglez
jusqu'a complete absorption. le minuteur sur 18 minutes, validez.

43
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Faites cuire jusqu'a compléte absorption
du bouillon.

Ajoutez le parmesan et le mascarpone.

Rectifiez 'assaisonnement. Dressez
dans les assiettes.

PAS A PAS
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MISE EN PLACE DU FOUET BALLON

an?m

n Ingrédients :

2 blancs d'ceufs, 125 g de sucre Levez la téte du robot en tournant le

semoule. levier d'ouverture jusqu’a son verrouil-
lage. Engagez I'axe du fouet ballon
dans I'encoche de la sortie moteur.

D'une main, exercez une légére pression
sur la téte du robot, de l'autre, tournez
le fouet ballon jusqu’a son verrouillage.

Versez les blancs d'ceufs dans le bol.
Baissez la téte du robot. Vérifiez la posi-
tion du fouet. Il doit presque toucher
le fond du bol. Si nécessaire, ajustez la
hauteur avec la clé de serrage.

Augmentez progressivement la vitesse
sur le variateur jusqu'au maximum.

Fouettez.

PAS A PAS
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Lorsque les blancs sont mousseux,
ajoutez le sucre en 3 fois.

Fouettez jusqu’a obtention d'une

consistance ferme en « bec d'oiseau ».

Déverrouillez le fouet ballon en
exercant une pression vers le haut de
son axe tout en le tournant en sens
inverse.

Versez la meringue dans une poche a
douille. Réalisez des petits tas sur une

plaque couverte d'un papier sulfurisé.

Enfournez dans un four préchauffé a
90 °C pendant 1 heure.

i

i NH )
5 4f +k 4 - o : ! i
LRt I..

PAS A PAS
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MISE EN PLACE DU BATTEURK

aux Frambporses

7

o
£y 9o

n Ingrédients :

250 g de farine T55, 125 g de beurre
mou, 100 g de sucre semoule, 1 ceuf,
125 g de framboises, 150 g de ricotta.

50

Levez la téte du robot. Engagez I'axe
du batteur K dans lI'encoche de la sortie
moteur. D'une main, exercez une
|égére pression sur la téte du robot, de
l'autre, tournez le batteur K jusqu’a son
verrouillage.

Versez le sucre et le beurre dans le bol.
Baissez la téte du robot.

Réglez le minuteur sur 30 secondes,
validez. Réglez le variateur de vitesse
sur 2.

Ajoutez l'ceuf.
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PAS A PAS

Réglez le minuteur sur 40 secondes, Mélangez. Ajoutez la farine. Réglez le minuteur sur 30 secondes, Mélangez. Relevez la téte du robot. Prélevez la pate. Enveloppez-la dans
validez. Réglez le variateur de vitesse validez. Réglez le variateur de vitesse un film alimentaire et réservez au frais
sur 4. sur 2. 30 minutes.
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Abaissez la pate dans des moules a
tartelette. Piquez le fond a l'aide d'une
fourchette. Remplissez-les de grains
de mais pour une cuisson a blanc dans
un four préchauffé a 180 °C pendant
15 minutes.

Démoulez les tartelettes. Garnissez
d’'un peu de ricotta, éventuellement
sucrée. Disposez les framboises.

55
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Des recettes de base dont on
ne saurait se passer en cuisine
et qui font la réputation du
Cooking Chef Gourmet. Avec
lui, aucune crainte de rater une
béarnaise ou une pate a choux.
Une technologie de précision
au service de tous, débutants

et confirmés.
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to Wocettes

de pase

L4 pites

62 Pate brisée
Pate sablée sucrée
Pate feuilletée
Pate a crumble
Pate a choux
Pate a galettes de sarrasin
Pate a crépes

Pate a gaufres Zv(/‘ é 4
Pate a crépes au lait d'amande a/‘a AMW

Pancakes . .
e n s Creme anglaise
Pate a blinis . I
N Creme patissiere
Pate a pizza

e s . Sauce chocolat
Pate a pates fraiches

Pate 3 beignet Pate a tartiner
te 3 ’ Ganache chocolat
Pate a tempura

Pate 3 bagels Z_,M é , Creme Chantilly
Pate 3 buns QAM AQZ?&(’/‘ Meringue francaise

Meringue italienne

Vinaigrette Confiture de lait
Béchamel Caramel au beurre salé
Sauce tomate Lemon curd

Sauce béarnaise Sabayon

Mayonnaise Confiture de fruits
Sauce hollandaise Marmelade

Sauce indienne au curry
Pesto vert et rouge
Chutney a la pomme
Sauce bolognaise
Ketchup

Beurre blanc

Fumet de poisson
Bouillon de Iégumes
Fond blanc de volaille
Tomate mondée
Fond brun de volaille
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de pase

[oeh necettes de pase
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

250 g de farine de blé T55

7 cldeau

2 jaunes d'ceufs

80 g de beurre a température
ambiante

2 gdeselfin

Pour 6 personnes

Ingrédients :

250 g de farine de blé T45
150 g de beurre mou

100 g de sucre semoule

I ceuf

I pincée de sel

V5 sachet de sucre vanillé

Fote prisée

Préparation : 5 min
Repos : 30 min

Versez tous les ingrédients dans le bol. Installez le batteur K. Réglez le variateur de
vitesse sur 1. Mélangez 2 minutes.

Faconnez a la main une boule. Enveloppez-la de film alimentaire. Réservez-la
30 minutes au réfrigérateur.

Etalez a I'aide d'un rouleau & patisserie.

Conseil de cuisson pour une tarte :
25 minutes dans un four préchauffé a 180 °C.

Fote satlée sccnée

Préparation : 5 min
Repos: 1 heure
Coupez le beurre en morceaux.
Versez le beurre, la farine, le sucre, le sel et le sucre vanillé dans le bol. Installez le

batteur K. Réglez le variateur de vitesse sur 1. Mélangez 1 minute.
Ajoutez l'ceuf. Mélangez 30 secondes.

Faconnez a la main une boule. Enveloppez-la de film alimentaire. Réservez-la 1 heure
au réfrigérateur.

Etalez a l'aide d’un rouleau a patisserie.

Conseil de cuisson pour une tarte :
25 minutes dans un four préchaufté a 170 °C.

Pour 6 personnes

Ingrédients :

Pour la détrempe

250 g de farine de blé T45
37 g de beurre pommade
7 gdeselfin

12,5 cldeau

Pour le feuilletage

I plaquette de 250 g de beurre froid
Un peu de farine pour le plan de
travail

Fote fernlletee
Préparation : 30 min
Repos : 3 heures

Dissolvez le sel dans les 12,5 cl deau.

Versez la farine, le beurre pommade et l'eau salée dans le bol. Installez le
batteur K. Réglez le variateur de vitesse sur 1. Mélangez. Vous devez obtenir
une pate homogene appelée la détrempe.

Faconnez une boule a la main. Quadrillez sa surface avec la pointe d'un
couteau. Réservez-la 2 heures au réfrigérateur enveloppée d'un film alimentaire.

Placez la plaquette de beurre entre 2 feuilles de papier sulfurisé. Aplatissez-la
légerement a l'aide d'un rouleau a patisserie pour former un carré,

Etalez la détrempe en un rectangle sur votre plan de travail fariné.
Posez le carré de beurre au centre. Recouvrez-le de pate.

Réalisez le premier tour : étalez la pate en un rectangle 3 fois plus long que
large. Puis repliez-le en trois. Faites-le pivoter d'un quart de tour vers la droite.

Réalisez un second tour en procédant de la méme fagon. Placez 20 minutes
au frais, enveloppé dans un film alimentaire.

Réalisez 2 nouveaux tours. Placez a chaque fois au frais pendant 20 minutes.
La pate feuilletée est préte.

Conseil de cuisson :
20 a 25 minutes dans un four préchauffé a 180 °C.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

50 g de beurre mou

50 g de farine de blé T55
50 g de sucre semoule

50 g de poudre d'amandes

VvV

Pour 6 personnes

Ingrédients :

100 g de beurre

150 g de farine de blé T55

4 ceufs moyens, environ 55 g
25 cldeau

Icac desel

Pour la dorure
I jaune dceuf
Icas deau

Fhte & cawomble

Préparation : 5 min

Cuisson : 12 min
Préchauffez votre four a 165 °C.
Versez tous les ingrédients dans le bol. Installez le batteur K. Réglez le variateur de
vitesse sur 2. Mélangez 1 minute. Le mélange doit étre homogeéne.

Emiettez la pate sur une plaque recouverte d'une toile de cuisson ou de papier sulfurisé.

Enfournez pour 12 minutes de cuisson.

Lte & chox

Préparation: 15 min
Cuisson : 25 min

Préchauffez votre four a 180 °C.
Préparez la dorure en fouettant le jaune d'ceuf avec I'eau dans un bol.

Versez l'eau, le sel et le beurre dans le bol. Réglez la température sur 102 °C, validez.
Portez a ébullition. Installez le batteur souple. Réglez la température sur 75 °C,
validez. Réglez le minuteur sur 3 minutes, validez. Sélectionnez i?D;, validez.
Réglez le variateur de vitesse sur @ . Versez toute la farine. Mélangez.

Réglez la température sur « Off », validez. | aissez la préparation redescendre en
température a 60 °C. Réglez le variateur de vitesse sur@. Incorporez les ceufs,
un par un, en attendant que la pate soit bien homogéne entre chaque ajout.

Versez I'appareil dans une poche équipée d'une douille lisse n° 15.

Sur une plaque de cuisson recouverte d'une feuille de papier sulfurisé, réalisez des
petites boules de pate espacées de 3 cm. Appliquez au pinceau la dorure sur chaque
chou.

Enfournez pour 25 minutes de cuisson environ.

Pour une dizaine
de galettes

Ingrédients :

300 g de farine de sarrasin
I ceuf

10 g de sel fin

75 cldeau

Pour une vingtaine
de crépes

Ingrédients :

250 g de farine de blé T55
80 g de d’huile de tournesol
60 g de sucre semoule

60 g de beurre fondu

6 ceufs

75 clde lait

Le zeste d'1 orange bio

1 c as.derhum (facultatif)

Fote b galettes de soinasin

Préparation : 5 min
Repos : 4 heures

Versez tous les ingrédients dans le bol. Installez le fouet ballon.
Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mélangez 2 minutes.

Réglez le variateur de vitesse sur 4. Mélangez de nouveau 2 minutes pour
incorporer de l'air a la préparation.

Réservez 4 heures au réfrigérateur couvert d'un linge.
Conseil de cuisson :

Déposez une louche de pdte dans une poéle chaude généreusement beurrée.
Faites cuire 2 minutes environ de chaque coté.

Gte & C/I/é‘/a

Préparation : 10 min
Repos : 30 min

Versez la farine, I'nuile, le sucre, les ceufs, le zeste d'orange et le rhum dans le
bol. Installez le fouet ballon. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mélangez
2 minutes.

Ajoutez le beurre fondu et 20 cl de lait. Mélangez.

Ajoutez le reste du lait petit a petit. lappareil doit étre bien homogene.

Laissez reposer 30 minutes au réfrigérateur couvert d'un linge.
Conseil de cuisson :

Déposez une louche de pate dans une poéle chaude légerement beurrée. Faites
cuire 2 minutes environ de chaque coté.
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Pour une vingtaine

de gaufres

Ingrédients :

500 g de farine de blé T55
100 g de beurre fondu

3 ceufs

75 cl de lait tiede

2 c. as. desucre semoule
I pincée de sel

Pour une dizaine
de crépes

Ingrédients :

250 g de farine de blé T65

4 ceufs

2 c.as. desucre blond de canne
50 clde lait damande

I pincée de sel

v?ci& 23 ?w/q[w

Préparation: 15 min

Séparez les blancs des jaunes d'ceufs.

Versez les blancs dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le variateur de vitesse
sur 2. Mélangez 1 minute. Augmentez progressivement le variateur de vitesse
jusqu’au maximum. Montez les blancs en neige.

Débarrassez.

Versez la farine, le sucre et le sel dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le
variateur de vitesse sur 2. Mélangez 30 secondes.

Ajoutez les jaunes. Réglez la vitesse sur 1. Mélangez jusqu'a homogénéisation.
Ajoutez le lait, puis 25 cl d'eau froide. Mélangez.

Ajoutez les blancs en neige. Installez le batteur souple. Réglez le variateur de
vitesse sur minimum. Mélangez jusqu’a compléte incorporation.

Procédez de méme avec le beurre fondu.

Conseil de cuisson : faites cuire les gaufres environ 3 minutes dans un gaufrier.

Fote i caépes ot Lot damande

Préparation: 15 min

Versez les ceufs, le sucre et le sel dans le bol.
Installez le fouet ballon. Augmentez progressivement le variateur de vitesse
jusqu’a 4. Mélangez.

Ajoutez 1/3 de la farine préalablement tamisée. Réglez le variateur de vitesse sur 3.
Mélangez en ajoutant petit a petit la moitié du lait d'amande.

Versez le reste de la farine. Mélangez jusqu’a compléte incorporation.

Versez le reste de lait. Mélangez.

Conseil de cuisson :
Faites cuire les crépes dans une poéle huilée environ 2 minutes de chaque coté.

Pour une vingtaine

de pancakes

Ingrédients :

200 g de farine de blé T45

25 clde lait,

2 ceufs

50 g de beurre fondu

3¢ as. desucre semoule

1 pincée de sel et de bicarbonate
8 g de levure chimique

Pour une vingtaine

de blinis

Ingrédients :

40 g de beurre fondu

3 ceufs

250 g de farine de blé T45

25 cl delait

I sachet de levure déshydratée
de boulanger

Ic ac deselfin

Fancakes

Préparation : 5 min
Repos : 30 min

Versez tous les ingrédients dans le blender.
Installez le blender. Augmentez progressivement le variateur de vitesse
jusqu’a 3. Mélangez 1 minute.

Laissez reposer 30 minutes a température ambiante couvert d'un linge.
Conseil de cuisson :

Déposez une louche de pate dans une poéle chaude légerement beurrée. Faites
cuire 2 minutes environ de chaque coté.

Préparation: 10 min
Repos: 1 heure

Séparez les blancs des jaunes d'ceufs.

Versez le beurre fondu, les jaunes d'ceufs, la farine, le sel et le lait dans le blender.
Installez le blender. Augmentez progressivement le variateur de vitesse
jusqu’a 3. Mélangez 1 minute. Vous devez obtenir une pate lisse.

Laissez reposer 1 heure a température ambiante recouvert d'un film alimentaire.

Versez les blancs d'ceufs avec une pincée de sel dans le bol. Installez le fouet
ballon. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mélangez 1T minute. Augmentez
progressivement le variateur de vitesse jusqu’au maximum. Montez les
blancs en neige bien fermes.

Ajoutez la pate dans le bol. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mélangez
jusqu'a compléte homogénéisation.

Conseils de cuisson : faites cuire les blinis dans une poéle a blinis légerement huilée,
environ 2 minutes de chaque coté.
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

250 g de farine de blé T55

8 g de levure fraiche de boulanger
15 cldeau

1 cl d’huile dolive

5gdeselfin

-

Pour 6 personnes

Ingrédients :

4 ceufs

400 g de farine de blé T55
3 cld’huile dolive

I pincée de sel fin

Fate & pGra

Préparation : 5 min

Cuisson : 12 min

Levée : 45 min
Versez tous les ingrédients dans le bol. Installez le pétrin.
Réglez le minuteur sur 8 minutes, validez. Réglez le variateur de vitesse sur 2.
Pétrissez.

Couvrez d'un linge humide. Laissez lever 45 minutes a température ambiante.

Etalez et déposez la garniture de votre choix. Faites cuire 12 minutes dans un four
préchauffé a 250 °C.

Gle & pites frakches

Préparation: 10 min
Repos : 2 heures
Battez les ceufs en omelette.

Versez la farine, I'nuile et le sel dans le bol. Installez le pétrin. Réglez le variateur de
vitesse sur 3. Mélangez 30 secondes.

Ajoutez les ceufs battus en 2 fois. Pétrissez jusqu’a obtention d'une boule homogéne.
Si besoin, ajoutez un peu d'eau.

Laissez reposer la pate enveloppée d'un film alimentaire 2 heures au frais.
Confectionnez les pates de votre choix : tagliatelles, feuilles de lasagne, ravioles. ..

Fote & ﬁb{?nd

Préparation:
Repos : 2 heures

Pour 6 personnes Délayez la levure dans la moitié du lait tiede.
. Versez-la dans le bol avec la farine, la biére et les jaunes d'ceufs.
Ingrédients : Installez le fouet ballon. Réglez le variateur de vitesse sur 3. Mélangez
240 g de farine de blé T55 2 minutes. Vous devez obtenir une pate lisse sans grumeaux.
13 ¢l de lait Ajoutez le reste du lait et I'huile. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mélangez

10 cl de biére 1 minute.

2 jaunes dceufs ) A , : . i
o Laissez reposer la pate recouverte d'un film alimentaire 2 heures au frais.
3¢ as. dhuile de tournesol

10 g de levure fraiche de boulanger

% a M/{A/L&L
Préparation: 10 min
Repos: 1 heure

PO ur 4 person nes Versez tous les ingrédients dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le
variateur de vitesse sur 3. Mélangez 2 minutes. Vous devez obtenir une pate

Ingrédients : lisse sans grumeaux.

100 g de farine de blé T55

40 g de Maizena® Laissez reposer la pate recouverte d'un film alimentaire 1 heure au frais.
6 g de levure chimique

2 gdesel

20 cl deau gazeuse glacée
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

450 g de farine de blé T65
10 g de levure fraiche de boulanger
9 g de sel

30 g de sucre

2 cl d’huile dolive

23 cldeau

2 c. as. degraines de pavot
Pour la dorure

I jaune d'ceuf

Icas deau

Pour 8 personnes

Ingrédients :

500 g de farine de blé T55

I ceuf

20 g de levure fraiche de boulanger
20 cl deau

8gdeselfin

25 g de cassonade

8 cl delait + un peu pour la dorure
30 g de beurre mou

2 c.as. degraines (sésame, pavot)

Fhte & /

Préparation: 15 min
Cuisson : 25 min
Levée : 2 heures

Versez la farine, la levure émiettée d'un coté, le sel et le sucre de l'autre. Ajoutez
I'nuile et l'eau. Installez le pétrin. Réglez le minuteur sur 10 minutes, validez.
Réglez le variateur de vitesse sur maximum. Pétrissez.

Divisez la pate en 6 boules. Fagconnez 6 anneaux. Couvrez-les d'un linge propre et
humide. Laissez lever 2 heures a température ambiante.

Pochez les bagels 2 minutes dans une casserole d'eau frémissante.

Déposez-les sur une plaque couverte de papier de cuisson. Badigeonnez-les de
dorure, parsemez de graines. Faites cuire dans un four préchauffé a 180 °C pendant
20 a 25 minutes.

Lie & peens

Préparation : 20 min
Cuisson : 20 min
Levée : 3 heures

Délayez la levure dans les 20 cl d'eau tiede.

Versez la farine, la levure délayée, la cassonade, I'ceuf, le sel et le lait dans le bol.
Installez le pétrin. Réglez le minuteur sur 10 minutes, validez. Réglez le variateur
de vitesse sur 2. Pétrissez.

Ajoutez le beurre. Réglez le minuteur sur 10 minutes, validez. Réglez le variateur
de vitesse sur 5. Pétrissez.

Laissez lever 2 heures a température ambiante couvert d’'un linge propre et humide.
Faconnez 8 buns. Posez-les sur une plaque huilée et laissez lever 1 heure.

Badigeonnez-les de lait, puis saupoudrez de graines.

Faites cuire 20 minutes dans un four préchauffé a 200 °C.
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Pour 8 personnes

Ingrédients :

10 cl d’huile de tournesol
10 cl d’huile dolive

6 cl de vinaigre de vin

8 g de moutarde

Sel, poivre

VvV

Pour 50 cl

Ingrédients :

40 g de beurre

40 g de farine de blé T55

50 clde lait

I pincée de noix de muscade

Sel, poivre

Préparation : 2 min

Versez tous les ingrédients dans le blender.
Installez le blender. Réglez le variateur de vitesse sur 2.

Mixez 30 secondes.

Bechamel

Préparation : 3 min
Cuisson : 20 min

Versez le beurre dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez la température
sur 95 °C, validez. Faites fondre.

. . . . S, . . . .
Ajoutez la farine. Sélectionnez {({)}, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @ .

Faites cuire le roux 4 minutes.

Installez le couvercle antiprojection. Réglez le minuteur sur 15 minutes, validez.
Ajoutez le lait petit a petit a travers la cheminée du couvercle. Faites cuire.

Assaisonnez de sel, poivre et noix de muscade.

Pour plus de gourmandise :
Ajoutez du fromage rapé.

Saucce tomate

15

@

Pour 8 personnes

Ingrédients :

700 g de tomates

2 gousses dail

20 g de poitrine fumée
100 g doignon

20 g déchalote

50 g de fenouil

60 g de poireau

150 g de carotte

I c.as. dhuile dolive
Piment d’Espelette
Sel, poivre

Préparation : 20 min
Cuisson: 1 heure

Mondez, coupez en dés les tomates.

Coupez en cubes la poitrine fumée.

Epluchez, dégermez les gousses d'ail.

Epluchez la carotte, le poireay, les oignons, le fenouil et I'échalote.

Installez le bol multifonction équipé de la rape a émincer fin. Réglez le
variateur de vitesse sur 1. Emincez séparément les cignons, I'¢chalote, le
poireau, les carottes et le fenouil.

Versez I'huile d'olive dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la
température sur 120 °C, validez. Faites chauffer.

Versez les oignons. Sélectionnez {('E;'j’; , validez. Réglez le variateur de vitesse
sur@. Faites revenir 5 minutes. —

Ajoutez |'ail et I'échalote. Faites revenir 2 minutes.

Ajoutez le poireau, les carottes, le fenouil, les dés de tomate et la poitrine
fumée. Assaisonnez de sel, poivre et piment d’Espelette.

Sélectionnez {‘@')"‘,-, validez. Faites revenir 5 minutes.

Retirez le mélangeur. Installez le couvercle antiprojection. Réglez la
température sur 90 °C, validez. Réglez le minuteur sur 50 minutes, validez.
Faites cuire.

Versez la préparation dans le blender. Installez le blender. Réglez le variateur
de vitesse sur 2. Mixez 30 secondes. Vous devez obtenir un mélange homogene.
Pour une texture plus fine, passez la sauce au chinois.
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Pour 8 personnes

Ingrédients :

4 jaunes dceufs

250 g de beurre clarifié

4 cl de vin blanc

4 cl de vinaigre d'alcool blanc
40 g déchalote

10 g de poivre concassé

5 botte destragon

10 g de beurre

Sel, poivre

Saucce féarnalie

Préparation: 10 min
Cuisson: 10 min

Lavez, effeuillez I'estragon.
Epluchez, ciselez I'échalote.

Versez les 10 g de beurre dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez la température
sur 100 °C, validez. Faites fondre. |

Ajoutez I'échalote. Sélectionnez f@"}, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @ .
Faites suer 1T minute. -

Versez le vin blanc et le vinaigre. Déglacez.

Ajoutez le poivre et la moitié des feuilles d'estragon. Laissez réduire presque a sec.
Passez la réduction au chinois. Faites refroidir.

Réglez la température sur « Off », validez. Versez la réduction et les jaunes d'ceufs
dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le variateur de vitesse sur 3. Fouettez

3 minutes.

Réglez la température sur 50 °C, validez. Réglez le variateur de vitesse sur 4. \lersez
petit a petit le beurre clarifié. Continuez de fouetter jusqu’a obtention d'une texture
crémeuse.

Ajoutez les feuilles d'estragon restantes. Salez, poivrez.

Servez sans attendre avec une viande rouge ou un poisson grillé,

Variante sauce Choron :
Ajoutez 1 cuillerée a soupe de concentré de tomate.

Pour 8 personnes

Ingrédients :

2 jaunes dceufs

15 g de moutarde

33 cl d’huile de tournesol

2 cl de vinaigre de vin rouge
Sel, poivre

Pour 6 personnes

Ingrédients :

165 g de beurre clarifié
35cldeau

1 cl de vinaigre de vin blanc
3 jaunes dceufs

Sel, poivre

Maﬁﬂm’za/&m

Préparation : 2 min

Versez les jaunes d'ceufs, la moutarde dans le bol. Salez, poivrez. Installez le
fouet ballon. Réglez le variateur de vitesse sur maximum. Mélangez 1 minute.

Installez le couvercle antiprojection. Réglez le variateur de vitesse sur 4.
Versez petit a petit I'huile a travers la cheminée du couvercle. Elle doit étre
parfaitement incorporée avant d'en ajouter davantage.

Ajoutez le vinaigre. Fouettez 30 secondes.

Réservez au frais avant de servir.

Saucce hollandasise

Préparation : 5 min

Cuisson : 6 min
Versez les jaunes d'ceufs, le vinaigre et I'eau froide dans le bol. Installez le
fouet ballon. Réglez la température sur 72 °C, validez. Réglez le minuteur

sur 4 minutes, validez. Réglez le variateur de vitesse sur 6. Faites cuire.

Lorsque la préparation atteint les 60 °C, passez en mode vitesse HSHT en
maintenant la vitesse sur 6.

Ajoutez ensuite et petit a petit le beurre clarifié. Poursuivez la cuisson avec les
mémes réglages pendant 2 minutes. Salez, poivrez.

Servez sans attendre avec des asperges ou un poisson poché.
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Pour 8 personnes

Ingrédients :
2 oignons

60 g de beurre

15 g de farine de blé T65

2 c.as. depdte de curry rouge
ou verte

75 cl de bouillon de volaille
40 cl de creme fluide

Sel, poivre

Pour 1 pot de 25 cl

Ingrédients :

2 bottes de basilic vert

2 gousses dail

60 g de pignons de pin
100 g de parmesan rdpé
10 cl d’huile dolive

Sel, poivre

Saucce ndllevme auc

Préparation: 15 min

oeéparations5 i C“/‘/Lg 1S CMYILZ a la pomm.e

Cuisson : 18 min

Epluchez, ciselez les oignons. Mixez-les avec 2 cl d'eau pour obtenir une purée.

Versez le beurre dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez la température sur
110 °C, validez. Faites fondre.

) o o 7 . . . .
Ajoutez la purée d'oignon. Sélectionnez £@)}, validez. Réglez le variateur de vitesse
sur . Faites revenir 3 minutes.

Ajoutez la farine et la pate de curry. Mélangez 1 minute.

Versez petit a petit le bouillon. Réglez la température sur 65 °C, validez. Réglez le
minuteur sur 13 minutes, validez. Faites cuire.

3 minutes avant la fin, ajoutez la creme. Salez légérement, poivrez.

Servez avec un poisson blanc, une volaille ou des crevettes.

?uz/a Vg/Li o /Lw(?,e

Epluchez, coupez et dégermez lail.
Lavez, séchez, effeuillez le basilic.

Versez tous les ingrédients dans le blender.
Installez le blender. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mixez 2 minutes.
Ajoutez un peu d’huile si vous souhaitez une consistance plus fluide.

Servez pour aromatiser des pates ou un minestrone.

Variante pesto rouge :
Remplacez le basilic vert par du pourpre et ajoutez 100 g de tomates séchées.

Pour 8 personnes

Ingrédients :

2 pommes golden

2 coings

100 g de sucre semoule
20 cl de vinaigre de cidre
30cldeau

20 g de gingembre frais
Poivre

Cuisson : 39 min

Pelez, épépinez, émincez les pommes et les coings.
Epluchez et rapez le gingembre.

Versez les pommes, les coings, le sucre, le vinaigre et I'eau dans le bol.
Installez le mélangeur. Réglez la température sur 140 °C, validez.
Sélectionnez ’(.52, validez. Réglez le minuteur sur 9 minutes, validez.
Réglez le variateur de vitesse sur . Faites cuire.

Remplacez le mélangeur par le batteur souple. Réglez la température sur
105 °C, validez. Sélectionnez ()}, validez. Réglez le minuteur sur

30 minutes, validez. Réglez le variateur de vitesse sur . Faites cuire.
Ajoutez le gingembre frais et poivrez a mi-cuisson.

Servez froid pour accompagner une viande, une volaille ou un foie gras.

Saucce polognasise

Pour 6 personnes

Ingrédients :

500 g de viande de beeuf hachée
100 g doignon jaune

300 g de tomates concassées

¥ c. ac. de piment d'Espelette

V5 c.ac. de piment de Cayenne
3c as. dhuile dolive

Sel, poivre

Préparation : 5 min
Cuisson : 24 min

Epluchez, émincez les oignons.

Versez I'huile dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température sur
160 °C, validez. Faites chauffer.

Ajoutez les oignons. Réglez la température sur 120 °C, validez.
Sélectionnez £{);, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @ Faites
revenir 3 minutes.

Ajoutez la viande hachée. Faites cuire 5 minutes.

Ajoutez les tomates, les ep|ces Salez, poivrez. Réglez la température sur 95 °C,
validez. Sélectionnez § ‘(),, validez. Réglez le minuteur sur 15 minutes, validez.
Poursuivez la cuisson.

Servez aussitdt avec des spaghetti.
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Pour 8 personnes

Ingrédients :
I kg de tomates mdares

T oignon

I gousse dail

7 cl de vinaigre de vin rouge
50 g de sucre de canne

I clou de girofle

I pincée de piment d’Espelette
Sel, poivre

Pour 6 personnes

Ingrédients :

250 g de beurre doux en petits cubes
40 g déchalote ciselée

5cldevin blanc sec

2,5 cl de vinaigre de vin blanc

Sel, poivre

Préparation: 15 min  Cuisson: 27 min
Repos : 4 jours

Lavez, coupez les tomates en 6.
Epluchez, coupez grossierement l'oignon.
Epluchez, dégermez la gousse d'ail.

Versez le vinaigre, le sucre et les épices dans le bol. Salez, poivrez. Installez le batteur
souple. Réglez la température sur 1 10 °C, validez. Réglez le minuteur sur

10 minutes, validez. Sélectionnez § (5'),, validez. Réglez le variateur de vitesse sur@
Faites cuire pour obtenir une consistance sirupeuse.

Ajoutez les tomates, l'ail et 'oignon dans le bol. Réglez la temperature sur 102 °C,
validez. Réglez le minuteur sur 17 minutes, validez. Sélectionnez § G ;, validez.
Réglez le variateur de vitesse sur (()). Faites cuire. -

Transvasez la préparation dans le blender. Installez le blender. Réglez le variateur
de vitesse sur 2. Mixez 2 minutes.

Versez le ketchup dans un bocal préalablement ébouillanté. Laissez-le reposer 4 jours
au frais pour gagner en puissance de goUt. Il se conserve 2 mois au réfrigérateur.

Bevcine planc

Préparation : 5 min
Cuisson : 10 min

Versez les échalotes, le vin blanc et le vinaigre dans le bol. Réglez la température sur
110 °C, validez. Faites réduire presque a sec.

Refroidissez la préparation en plongeant le bol dans de l'eau froide pendant
quelques minutes.

Replacez le bol. Installez le fouet ballon. Réglez la température sur 55 °C, validez.
Réglez le variateur de vitesse sur 2. Fouettez en incorporant les cubes de beurre au
fur et a mesure.

Salez, poivrez. Servez aussitot pour accompagner un poisson.

Pour 1 litre

Ingrédients :
600 g darétes et de parures de

poisson maigre (turbot, merlan,

colin)

30 g déchalote
80 g doignon
100 g de carotte
I bouquet garni
30 g de beurre
Sel, poivre

Fromel de PORAAN

Préparation: 15 min
Cuisson : 28 min

Concassez, rincez les arétes et parures de poisson. Egouttez-les soigneusement.

Epluchez, émincez la carotte, 'é€chalote et l'oignon.

Versez le beurre dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température
sur 95 °C, validez. Faites fondre.

Ajoutez les légumes, les arétes et parures de poisson. Sélectionnez § ‘Q,,
validez. Réglez le variateur de vitesse sur@. Faites cuire 3 minutes.

Couvrez d'eau froide a hauteur. Ajoutez le bouquet garni. Salez, poivrez..
Retirez le mélangeur. Réglez la température sur 95 °C, validez. Réglez le

minuteur sur 25 minutes, validez. Faites cuire.

Passez au chinois apres I'avoir décanté pour obtenir un fumet bien clair.

Bovllon de Le. yy

Pour 1,5 litre

Ingrédients :

I fenouil

2 carottes

1 branche de céleri
72 oignon

I échalote

1 blanc de poireau
I feuille de laurier

1 brin de thym

I c.ac degros sel

Préparation : 10 min
Cuisson : 30 min

Epluchez, lavez et taillez tous les légumes en petits morceaux.

Versez-les dans le bol. Ajoutez le sel, le laurier et le thym. Versez 1,5 | d'eau
froide.

Réglez la température sur 102 °C, validez. Portez a ébullition.

Réglez le minuteur sur 30 minutes, validez. Faites cuire.

Filtrez le bouillon.
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Fond blanc Ae velalle

Pour 3 litres

Ingrédients :

] kg de carcasses de volaille
100 g de carotte

100 g doignon

200 g de blanc de poireau
80 g de céleri branche

I bouquet garni

Sel, poivre

Préparation: 15 min
Cuisson : 45 min

Concassez les carcasses.
Epluchez, coupez grossierement les légumes.

Déposez les carcasses dans le bol. Mouillez d'eau froide a hauteur,
Réglez la température sur 102 °C, validez.
Portez a ébullition. Rincez, égouttez les carcasses dans une passoire.

Replacez les carcasses dans le bol. Couvrez de nouveau d'eau froide a hauteur.
Ajoutez les [égumes et le bouquet garni. Salez, poivrez. Réglez la température sur
95 °C, validez. Réglez le minuteur sur 45 minutes, validez. Faites cuire en écumant
régulierement.

Passez le fond de volaille au chinois apres l'avoir décanté pour obtenir un fond bien clair.

Fond blanc de veau :
Procédez de méme avec 1 kg dos de veau. Prolongez la cuisson a 2 heures 30.

Tomate mondée

Ingrédients :
I tomate

82

Incisez d'une croix la tomate a sa base.

Versez 50 cl d'eau dans le bol. Réglez la température sur 100 °C, validez. Portez a
ébullition.

Plongez la tomate pendant 10 secondes, puis transvasez-la aussitdt dans un récipient
rempli deau glacée.

Retirez délicatement sa peau.

Coupez-la en quartiers, puis épépinez-la.

Fond baven de velak

Pour 1 litre

Ingrédients :

1 kg de carcasses de volaille
100 g de carotte

100 g doignon

2 gousses dail

200 g de tomates

I bouquet garni

Sel, poivre

Préparation : 20 min
Cuisson : 1 heure 40

Epluchez, coupez grossierement la carotte et les oignons.

Lavez, concassez les tomates.

Epluchez, dégermez Iail.

Concassez les carcasses. Disposez-les sur une plague de cuisson. Enfournez-
les dans un four préchauffé a 200 °C pendant 8 minutes pour les colorer.
Ajoutez la carotte et les oignons. Prolongez de 2 minutes la cuisson.

Versez les carcasses, la carotte et les oignons dans le bol. Déglacez la plaque
avec 10 cl d'eau froide pour récupérer les sucs de cuisson. Versez ce déglacage
dans le bol. Couvrez d'eau froide a hauteur. Réglez la température sur 140 °C,
validez. Portez a ébullition.

Ajoutez I'ail, les tomates et le bouquet garni. Salez, poivrez.
Réglez la température sur 95 °C, validez. Réglez le minuteur sur 1 heure 30,
validez. Faites cuire en écumant régulierement.

Passez le fond brun de volaille au chinois apres I'avoir décanté pour obtenir
un fond bien clair.

Fond brun de veau :
Procédez de méme avec 1 kg dos de veau. Prolongez la cuisson a 3 heures.
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VvV

Pour 50 cl

Ingrédients :

50 cl de lait entier

100 g de sucre semoule
6 jaunes dceufs

5 gousse de vanille

VvV

Pour 50 cl

Ingrédients :
50 cl de lait entier
150 g de sucre semoule

6 jaunes dceufs
V5 gousse de vanille
40 g de Maizena®

. -
Creme an?[a/uz,
Préparation: 10min
Cuisson : 20 min

Portez a ébullition le lait et la gousse de vanille fendue et grattée. Réservez au chaud
et laissez infuser 15 minutes.

Versez les jaunes et le sucre dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le variateur
de vitesse sur maximum. Fouettez 2 minutes.

Retirez la gousse de vanille du lait. Installez le batteur souple. Réglez le variateur de
vitesse sur 1. Versez petit a petit le lait sur les ceufs blanchis pour l'incorporer.

Réglez la température sur 85 °C, validez. Réglez le minuteur sur 20 minutes, validez.
Sélectionnez ‘(3“,, validez. Réglez le variateur de vitesse sur(( ). Faites cuire.

Vous devez obtenir une consistance nappante.

Laissez refroidir. Réservez au réfrigérateur.
Préparation: 15 min
Réfrigération : 2 heures

Cuisson : 5 min

Portez a ébullition le lait et la gousse de vanille fendue et grattée. Réservez au chaud
et laissez infuser 15 minutes.

Versez les jaunes et le sucre dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le variateur
de vitesse sur maximum. Fouettez 2 minutes.
Ajoutez la Maizena®. Réglez le variateur de vitesse sur 3. Mélangez 30 secondes.

Retirez la gousse de vanille du lait. Installez le batteur souple. Réglez le variateur de
vitesse sur 1. Versez petit a petit le lait sur les ceufs blanchis pour I'incorporer.

Réglez la température sur 100 °C, validez. Sélectionnez {'J(S‘E, validez. Réglez le
variateur de vitesse sur(()). A I'ébullition, faites cuire 2 minutes.

Versez la creme patissiére dans un récipient plat et large. Filmez au contact pour éviter
la formation d’'une cro(te. Laissez refroidir avant de réserver 2 heures au réfrigérateur.

VvV

Pour 6 personnes

Ingrédients :
25 cl de lait entier

300 g de chocolat noir a 70 % de
cacao

12,5 cl de creme fluide

30 g de beurre doux

10 g de sucre semoule

(@’@

V|65

Pour 50 cl

Ingrédients :

40 g damandes entiéres mondées
160 g de noisettes entiéres mondées
40 cl de lait entier

60 g de lait en poudre

40 g de miel d'acacia

150 g de chocolat au lait a 40 %
de cacao

150 g de chocolat noir a 60 % ou
70 % de cacao

Seucce chocalal

Préparation : 5 min
Cuisson : 3 min

Versez tous les ingrédients, sauf le chocolat dans le bol. Réglez la température
sur 100 °C, validez. Portez a ébullition.

Ajoutez le chocolat coupé en morceaux. Installez le batteur souple. Réglez
la température sur « Off », validez. Réglez le variateur de vitesse sur 1.
Mélangez jusqu’'a compléte dissolution.

Servez.

Pour une sauce brillante et lisse, émulsionnez-la au blender quelques secondes
avant de servir.

Lle & Zartinen
Préparation : 30 min
Repos : 24 heures

Cuisson: 15 min

Hachez les chocolats.
Versez les amandes et les noisettes sur une plaque de cuisson. Faites-les torréfier
environ 10 minutes dans un four préchauffé a 150 °C. Laissez refroidir.

Installez le bol multifonction équipé du couteau. Versez les amandes et les
noisettes. Réglez le variateur de vitesse sur 3. Mixez 2 minutes. Vous devez
obtenir une pate. Débarrassez.

Versez le lait, le lait en poudre et le miel dans le bol. Installez le batteur
souple. Réglez la température sur 100 °C, validez. Sélectionnez "(5),, validez.
Réglez le variateur de vitesse sur(()). Faites fondre.

Versez les chocolats et la pate dans le bol. Réglez la température sur 55 °C,
validez. Faites fondre.

Transvasez dans le blender. Réglez le variateur de vitesse sur 1. Mixez 1 minute.

Passez au chinois. Versez la pate a tartiner en pot. Laissez refroidir avant de
placer au frais. Laissez reposer 24 heures.
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Pour 8 personnes

Ingrédients :
225 g de chocolat noir a 70 % de

cacao

V5 gousse de vanille

20 cl de creme fluide

40 g de miel toutes fleurs
50 g de beurre

Pour 50 cl

Ingrédients :
50 cl de créme fluide entiéere
40 g de sucre glace

Ganache chocolat

Préparation : 10 min Cuisson : 3 min

Régrigération : 3 heures

Hachez le chocolat.
Fendez la gousse de vanille et prélevez les grains.

Versez la creme, le miel et les grains de vanille dans le bol. Installezle batteur
souple. Réglez la température sur 102 °C, validez. Sélectionnez § ‘(),, validez.
Réglez le variateur de vitesse sur@ Portez a ébullition.

Versez le chocolat dans le bol. Réglez la température sur « Off », validez. Faites fondre.

Lorsque la ganache est redescendue en température a 35 °C, ajoutez le beurre
coupé en dés.

Versez dans un bol. Laissez cristalliser 3 heures au réfrigérateur.

Pour une ganache parfaitement lisse, mixez-la 30 secondes a vitesse 2 au blender.

Creme ﬁéanﬂl%

Préparation : 5 min

Réfrigération : 1 heure
Versez la creme dans le bol. Placez-le au frais 1 heure.
Installez le fouet ballon. Augmentez progressivement le variateur de vitesse
jusqu’au maximum. Fouettez jusqu’a obtention d’'une texture de Chantilly. Ajoutez

le sucre glace. Mélangez encore quelques secondes pour l'incorporer.

Réservez au frais.

VvV

Pour 6 personnes
Ingrédients :
100 g de blancs dceufs

100 g de sucre semoule
100 g de sucre glace

Pour 6 personnes

Ingrédients :

90 g de blancs dceufs
125 g de sucre semoule
4 cl deau froide

MMLM?&(L froncasise

Préparation: 10 min
Cuisson : 1 heure

Versez les blancs d'ceufs et 50 g de sucre semoule dans le bol. Installez le
fouet ballon. Augmentez progressivement le variateur de vitesse jusqu’a 6.
Fouettez 3 minutes.

Ajoutez le sucre semoule restant en pluie jusqu’'a compléte incorporation.

Remplacez le fouet ballon par le batteur souple. Réglez le variateur de
vitesse sur 2. \ersez le sucre glace en pluie jusqu’a compléte incorporation.

Versez la meringue dans une poche a douille cannelée. Réalisez des rosaces
sur une plague recouverte de papier sulfurisé.
Faites cuire dans un four préchauffé a 90 °C pendant 1 heure.

Merin Lallienne
Eﬂifsa%;ﬁ |

Versez tous les ingrédients dans le bol.
Installez le fouet ballon. Réglez le variateur de vitesse sur 3.
Fouettez pendant 1 minute.

Réglez la température sur 118 °C, validez. Réglez le variateur de vitesse sur 5.
Fouettez.

Lorsque la température de 60 °C est atteinte, la vitesse ralentit automatiquement.
Appuyez sur la touche « température ! » pour déclencher le mode HSHT.
Le bouton rouge « ! » doit s'afficher. Maintenez la vitesse sur 5.

Lorsque la température de 118 °C est atteinte, réglez la température sur

« Off », validez.
Fouettez jusqu’a ce que la meringue redescende a 40 °C.
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VvV

Pour 8 personnes

Ingrédients :
11 de lait entier

300 g de sucre roux

I gousse de vanille

Ya de c. a c. de bicarbonate de
soude

VvV

Pour 6 personnes

Ingrédients :
280 g de sucre

10 g de glucose liquide
130g de creme fluide
200 g de beurre salé
3cldeau

Confrtcne de Lait

Préparation : 3 min
Cuisson: 1 heure

Fendez la gousse de vanille en deux et grattez les grains.

Versez tous les ingrédients dans le bol. Installez le batteur souple.

Réglez la température sur 102 °C, validez. Portez a ebullition.

Sélectionnez -f ".}"’3, validez. Réglez le minuteur sur 1 heure, validez. Réglez le
variateur de vitesse sur(()). Faites cuire.

Veillez a maintenir I'ébullition sans que le lait ne déborde. Sinon modifiez la tempéra-
ture de 1 ou 2 degrés. Vous devez obtenir une consistance onctueuse et épaisse.

Versez en pot. Laissez refroidir avant de réserver au réfrigérateur.

Caramel awe pene salé

Préparation : 10 min
Cuisson : 5 min environ

Coupez le beurre en petits cubes. Réservez au frais.

Versez le sucre, le glucose et I'eau dans le bol. Mélangez bien. Réglez la température
sur 180 °C, validez. Faites caraméliser.

Réglez la température sur « Off », validez. Installez le batteur souple et le couvercle
antiprojection. Sélectionnez {(©)}, validez. Réglez le variateur de vitesse sur
Versez petit a petit la créme jusqu'a compléte incorporation, puis continuez de
mélanger pendant 5 minutes. Laissez redescendre le caramel a 60 °C en température.

Transvasez-le dans le blender. Ajoutez le beurre. Réglez le variateur de vitesse sur 2.
Mixez jusqu’a obtention d’'une texture lisse et homogéne. Réservez au frais.

Sile caramel a une légére amertume, ajoutez 10 g de jus de citron avant de le mixer.

Pour 4 personnes
Ingrédients :

65 g dejus de citron jaune

Le zeste de 2 citrons jaunes

50 g de beurre

I ceuf

50 g de sucre semoule

1 g de gélatine en feuille

Pour 6 personnes

Ingrédients :

6 jaunes doceufs
9cldejus dorange
25 g de sucre semoule

S emem cond

Préparation:5 min  Cuisson: 10 min
Réfrigération : 1 heure

Faites ramollir la gélatine dans un bol d'eau froide.
Chauffez le jus et le zeste de citron.

Versez l'ceuf et le sucre dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le variateur
de vitesse sur maximum. Fouettez 2 minutes.

Réglez le variateur de vitesse sur 1. Versez doucement le jus de citron chaud
sur les ceufs blanchis jusqu’a complete incorporation.

Réglez la temperature sur 85 °C, validez. Réglez le minuteur sur 8 minutes,
validez. Sélectionnez § ‘(),, validez. Réglez le variateur de vitesse sur

Faites cuire.

Réglez la température sur « Off », validez. Incorporez la gélatine préalablement
essorée. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mélangez 1 minute.

Laissez refroidir jusqu’a 50 °C. Ajoutez le beurre et le zeste de citron.

Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mélangez 1 minute.

Versez dans un pot. Filmez au contact. Laissez refroidir avant de réserver 1 heure au frais.

aﬁagm

Préparation : 3 min

Cuisson: 10 min
Versez tous les ingrédients dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez la
température sur 50 °C, validez. Réglez le minuteur sur 10 minutes, validez.

Réglez le variateur de vitesse sur maximum.
Fouettez.

Servez aussitot.
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Pour 5 pots de 375 g

Ingrédients :
1 kg de fruits (prunes, abricots,

fraises. ..)
600 g de Confisuc

92

Confrtne de Faas

Préparation: 10 min Cuisson : 5 min
Repos : 24 heures

Ebouillantez les pots & confiture. Retournez-les sur un linge propre sans les sécher.
Lavez, épluchez ou dénoyautez les fruits choisis.
Coupez-les en petits morceaux.

Versez les fruits et le Confisuc dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez le
variateur de vitesse sur 1. Mélangez 2 minutes.

Réglez la température sur 107 °C, validez. Portez a ébullition.

Réglez le minuteur sur 5 minutes, validez. Sélectionnez i"&'s%, validez. Réglez le
variateur de vitesse sur . Faites cuire. Ecumez. Vérifiez la cuisson en déposant
une goutte sur une assiette froide. Si elle fige, la confiture est préte. Sinon prolongez
de quelques minutes.

Remplissez les pots a chaud. Fermez-les, puis retournez-les. Laissez-les refroidir et
reposer 24 heures avant de déguster.

VvV

05

Marmelae

Préparation: 15 min  Cuisson : 2 heures 30
Repos : 24 heures

Pour 5 potg de 375 g Ebouillantez les pots a confiture. Retournez-les sur un linge propre sans

Ingrédients :
3 oranges bio

2 pamplemousses bio

1 citron jaune bio

1 kg de sucre cristallisé

les sécher.

Lavez, essuyez soigneusement les agrumes.

Coupez-les en gros morceaux.

Gardez et enveloppez les pépins dans un petit carré de gaze fermé par
une ficelle.

Versez les fruits dans le bol avec 1 | d'eau. Réglez la température sur 98 °C,
validez. Réglez le minuteur sur 1 heure 30, validez. Faites cuire a petite
ébullition.

Egouttez les fruits en réservant le jus de cuisson et la gaze.
Installez le bol multifonction équipé du couteau. Versez les fruits. Réglez le
variateur de vitesse sur 2. Hachez finement les agrumes.

Versez les fruits hachés, la gaze, le jus réservé et le sucre dans le bol. Installez
le batteur souple. Réglez la température sur 100 °C, validez.

Portez a ébullition.

Réglez la température sur 90 °C, validez. Réglez le minuteur sur 1 heure,
validez. Sélectionnez ’?5'3’:, validez. Réglez le variateur de vitesse sur@.
Faites cuire. Ecumez.

Vérifiez la cuisson en déposant une goutte sur une assiette froide. Si elle fige,
la confiture est préte. Sinon prolongez de quelques minutes.

Retirez la gaze. Remplissez les pots a chaud. Fermez-les, puis retournez-les.
Laissez-les refroidir et reposer 24 heures avant de déguster.
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Des recettes incontournables,
familieres, inscrites dans notre ADN.
Avec le Cooking Chef Gourmet,
elles ne sont plus la prérogative
du boulanger. Tout est simplifié,
maitrisé : du choix des ingrédients
a la cuisson en passant par le
pétrissage. La bonne odeur du
pain chaud va flotter dans la

maison.
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4

Pour 4 baguettes

Ingrédients :

500 g de farine de blé T55

20 g de levure fraiche de boulanger
32 5cldeau

10 g de sel

VALYNOAALANLA

Préparation : 20 min
Levée : 1 heure 50
Cuisson : 25 min

= Versez tous les ingrédients dans le bol.
Installez le pétrin. Réglez le minuteur sur 4 minutes, validez. Réglez le variateur de
vitesse sur 2.
Mélangez.

= Réglez le minuteur sur 12 minutes, validez. Réglez le variateur de vitesse sur maximum.
Pétrissez.
Vous devez obtenir une pate souple et homogéne. Couvrez le bol d'un linge propre
et humide. Laissez lever la pate 20 minutes a température ambiante.

= Transférez la pate sur un plan de travail légérement fariné. Repliez-la 2 ou 3 fois sur
elle-méme avant de la séparer en 4 parts égales. Formez 4 patons.
Modelez chaque paton pour leur donner la forme d'une baguette. Roulez ensuite
avec la paume des mains jusqu'a obtenir la longueur souhaitée. Laissez lever de
nouveau 1 heure 30, couvert d’'un linge propre et humide, a température ambiante.

= Placez les baguettes sur une plagque de cuisson recouverte d'un papier sulfurisé ou
d’une toile de cuisson.
Préchauffez votre four a 250 °C avec un bol rempli d'eau pour créer la vapeur
nécessaire a la bonne cuisson du pain.

Foing

= Pratiquez 6 entailles en diagonale a I'aide d'une grignette. Enfournez pour 20 a
25 minutes environ.

= A la sortie du four, laissez refroidir sur une grille.
Pour des baguettes aux graines :

Avant la derniere levée, roulez les patons sur un film alimentaire saupoudré de graines de
votre choix, comme celles de sésame, nigelle, tournesol, pavot. ..
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Foan de ca)w/a?m

4

Pour 2 pains

Ingrédients :

250 g de farine de blé T55

250 g de farine de seigle

20g de levure fraiche de boulanger
32 5cldeau

10 g de sel

Préparation: 15 min
Levée : 1 heure 50
Cuisson : 40 min

= Versez tous les ingrédients dans le bol. Installez le pétrin. Réglez le minuteur sur
4 minutes, validez. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mélangez.

= Réglez le minuteur sur 12 minutes, validez. Augmentez le variateur de vitesse
jusqu’au maximum. Pétrissez.

= Couvrez le bol d'un linge propre et humide. Laissez lever la pate 20 minutes a
température ambiante.

= Transférez la pate sur un plan de travail légérement fariné. Repliez-la 2 ou 3 fois sur
elle-méme avant de la diviser en 2 parts égales. Fagconnez-les en 2 boules. Laissez

lever de nouveau 1 heure 30 couvertes d'un linge humide, a température ambiante.

= Préchauffez votre four a 250 °C avec un bol rempli d'eau pour créer la vapeur
nécessaire a la bonne cuisson du pain.
Placez les boules de campagne sur une plague de cuisson recouverte d'un papier
sulfurisé ou d'une toile de cuisson.
Pratiquez une incision sur le haut du pain en forme de croix a l'aide d’'une grignette.
Enfournez pour 40 minutes de cuisson environ.

= A la sortie du four, laissez refroidir sur une grille.

VAEYNOAALANLA

Foing
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4

Pour 1 fougasse

Ingrédients :

Pate a pain

250 g de farine de blé T55

16 cl deau

10 g de levure fraiche de boulanger
5gdesel

Garniture

I tomate

I fromage saint-marcellin
50 g de pesto (voir recette de
base)

2 tranches de jambon cru

Préparation : 20 min
Levée : 1 heure 20
Cuisson : 15 min

= lLavez, coupez la tomate en rondelles.
Taillez le saint-marcellin en lamelles.

= Versez tous les ingrédients de la pate dans le bol. Installez le pétrin.
Réglez le minuteur sur 4 minutes, validez. Réglez le variateur de vitesse sur 2.
Mélangez.

= Réglez le minuteur sur 12 minutes, validez. Augmentez le variateur de vitesse
jusqu’au maximum. Pétrissez.

= Recouvrez le bol d'un linge propre et humide. Laissez lever la pate 20 minutes a
température ambiante.
Faconnez une boule, puis laissez-la de nouveau lever 1 heure dans le bol a
température ambiante.

= Préchauffez votre four a 250 °C.

Etalez la pate sur un plan de travail légérement fariné en un rectangle de 30 cm x 20 cm.

Humidifiez avec de I'eau les bords de la pate. Sur la premiére moitié du rectangle,
étalez le pesto. Ajoutez les rondelles de tomate, les tranches de jambon et le
saint-marcellin.

Rabattez la seconde moitié sur la premiere. Appuyez sur les bords pour souder la
fougasse. Pratiquez 3 ou 4 incisions dans la pate en diagonale en partant du centre
vers les cotés.

Placez la fougasse sur une plaque de cuisson recouverte d'un papier sulfurisé ou
d’une toile de cuisson.

Enfournez pour 15 minutes.

= Servez chaud, tiéde ou froid a I'apéritif, ou en plat accompagné d’'une salade verte.

VAEYNOAALANLA

Foing
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Pour 1 pain

Ingrédients :

200 g de farine de riz semi-complet
50 g de farine de sarrasin

150 g de fécule de mais

10 g de sel

20g de levure fraiche de boulanger
34 cldeau

104

Préparation : 5 min
Levée: 1 heure
Cuisson : 40 min
= Versez tous les ingrédients dans le bol. Installez le batteur K.
Réglez le minuteur sur 2 minutes, validez. Réglez le variateur de vitesse sur 1.

Mélangez.

= Transvasez la pate dans un moule a cake préalablement huilé.

Couvrez d'un linge humide. Laissez lever environ 1 heure a température ambiante.

La pate doit lever jusqu'au bord du moule.
= Préchauffez votre four a 200 °C et enfournez pour 40 minutes de cuisson.

= Laissez refroidir sur une grille.

VAEYNOAALANLA

Fasins of
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4

Pour 12 pains

Ingrédients :

500 g de farine de blé T55

50 g de sucre semoule

5gdesel

30cl delait

20 g de levure fraiche de boulanger
125 g de beurre en cubes a
température ambiante

Pour la dorure
I jaune dceuf
Ic as. delait

Préparation : 20 min
Levée : 2 heures 40
Cuisson : 15 min

= Versez la farine, le sucre, le sel, le lait et la levure émiettée dans le bol. Installez le
pétrin. Réglez le minuteur sur 5 minutes, validez.

Réglez le variateur de vitesse sur 1. Mélangez. La pate doit étre souple et homogéne.

= Ajoutez le beurre. Réglez le minuteur sur 10 minutes, validez. Réglez le variateur
de vitesse sur 3. Mélangez.

= Couvrez le bol d'un linge propre et humide. Laissez lever 1 heure 30 a température
ambiante.

= Transférez la pate sur un plan de travail fariné. Divisez-la en 12 parts égales. Laissez
reposer 10 minutes. Fagconnez en petits pains. Déposez-les sur une plaque de
cuisson recouverte d'un papier sulfurisé ou d'une toile de cuisson. Recouvrez d'un
linge humide. Laissez de nouveau lever 1 heure a température ambiante.

= Préchauffez votre four a 200 °C.
Préparez la dorure en fouettant le jaune d'ceuf avec le lait. Badigeonnez-en au pinceau
les petits pains.
Enfournez pour 15 minutes de cuisson et baissez aussitot la température a 170 °C.

= Laissez refroidir sur une grille.

Pour plus de gourmandise :
Ajoutez des pépites de chocolat ou des grains de sucre perlé.

VAEYNOAALANLA

Foins e
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Bakoche Manterne

4

Pour 2 brioches

Ingrédients :

500 g de farine de blé T55

15 g de levure fraiche de boulanger
2c as. delait

15 g de sel

30 g de sucre semoule

6 ceufs

350 g de beurre mou

Pour la dorure :
1 ceuf
Icas deau

Préparation : 20 min
Levée : 14 heures 30
Cuisson : 35 min

= Délayez la levure dans le lait.
Versez la farine, le sel, le sucre, la levure délayée et 4 ceufs dans le bol. Installez le
pétrin. Réglez le minuteur sur 12 minutes, validez. Réglez le variateur de vitesse sur 2.
Mélangez.
Des que la pate s'est amalgamée, ajoutez un par un les 2 derniers ceufs. Poursuivez le
pétrissage.

= Incorporez le beurre. Réglez le minuteur sur 15 minutes, validez. Réglez le variateur
de vitesse sur 6. Pétrissez.

= Couvrez le bol d'un linge Iégerement humide et laissez lever la pate 1 heure a
température ambiante. Dégazez-la en rompant 2 fois la pate a la main. Placez le bol
au réfrigérateur couvert d'un linge durant 12 heures.

= Divisez la pate en deux parts. Fagonnez chaque part en 6 boules de taille égale.
Déposez-les dans un moule a brioche préalablement beurré et fariné. Laissez lever
de nouveau pendant 1 heure 30 couvert d'un linge humide a température ambiante.

= Préchauffez votre four a 200 °C.
Réalisez la dorure en battant I'ceuf avec I'eau, badigeonnez-en la brioche a I'aide d'un
pinceau. Enfournez pour 35 minutes de cuisson.
Démoulez a la sortie du four et laissez refroidir sur une grille.

Pour plus de gourmandise :
Vous pouvez parfumer la brioche avec de leau de fleur doranger ou une gousse de vanille.
Ajoutez des pépites de chocolat ou des grains de sucre perlé.

VAEYNOAALANLA

Foing
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Chavissons, avx pomme

Pour 10 chaussons

Ingrédients :

700 g de pate feuilletée (voir
recette de base)

400 g de pommes golden

200 g de pommes granny-smith
30 gde beurre

30 g de sucre semoule

3 pincées de cannelle en poudre

Pour la dorure :

I jaune dceuf
Icas. deau

110

VALYNOAALANLA

Préparation : 20 min
Repos: 1 heure
Cuisson : 50 min

= Epluchez, videz les pommes. Coupez-les en petits morceaux.
Préparez la dorure en fouettant dans un bol le jaune d'ceuf et l'eau.

= Versez le beurre dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température sur
120 °C, validez. Faites fondre.
Ajoutez les pommes, le sucre et la cannelle. Réglez le minuteur sur 25 minutes,
validez. Sélectionnez ((5}, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @ . Laissez
compoter, puis refroidir.

= Abaissez la pate feuilletée a I'aide d’'un rouleau a patisserie sur 0,5 cm d'épaisseur.
Taillez 10 cercles de 10 cm de diameétre a l'aide d'un emporte-piece. Ovalisez-les
légérement avec le rouleau a patisserie.

= Badigeonnez de dorure a l'aide d'un pinceau le bord de chaque cercle sur 1 cm
environ.
Déposez 1 cuillerée a soupe de compote de pomme sur une moitié de pate, puis
rabattez dessus I'autre moitié. Pincez Iégérement la bordure pour bien souder le
chausson.

= Déposez les chaussons sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
Réservez-les au frais pendant 1 heure.

Foing

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Badigeonnez-les de dorure a I'aide d'un pinceau.
Enfournez pour 25 minutes de cuisson.

= Dégustez a la sortie du four, tiede ou froid.
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Chovgueettes

Pour une trentaine
de chouquettes

Ingrédients :

100 g de beurre

25 cldeau

150 g de farine de blé T55
4 ceufs

100 g de sucre en grains

Pour la dorure :
I jaune dceuf
Icas. deau

Préparation : 15 min ‘
Cuisson : 30 min

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Préparez la dorure en fouettant le jaune d'ceuf et I'eau dans un bol.

= Versez l'eau et le beurre dans le bol. Réglez la température sur 102 °C, validez.
Portez a ébullition.

Installez le batteur souple. Réglez la température sur 75 °C, validez. Réglez le
minuteur sur 3 minutes, validez. Sélectionnez €O§ , validez. Réglez le variateur de
vitesse sur @ _

Versez toute la farine. Mélangez. Prolongez éventuellement pour un parfait
dessechement de la pate.

VALYNOAALANLA

™ Réglez la température sur « Off », validez. | aissez la préparation redescendre en tempéra-
ture
a 60 °C.
Incorporez les ceufs, un par un, en attendant que la pate soit bien homogene entre
chaqgue ajout.

Versez la pate a choux dans une poche munie d'une douille lisse. Réalisez des petites
boules de 2 cm de diamétre sur une plaque couverte d’'un papier sulfurisé ou d'une
toile de cuisson.

Badigeonnez-les de dorure a I'aide d'un pinceau.

Saupoudrez de sucre en grains.

Enfournez pour 20 minutes de cuisson. L'extérieur doit étre doré.

Baissez la température du four a 100 °C. Laissez sécher 10 minutes.

Foini a/

Ne tardez pas a les déguster pour apprécier la légéreté de leur texture.
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Des recettes pour ce moment
convivial qui s’institue de plus
en plus en apéro dinatoire.
Le Cooking Chef Gourmet
s’invite pour inspirer de quoi
picorer en régalant tout le
monde, sans facon, a la bonne
franquette avec des rillettes,
mais aussi en fusion food avec

des nems ou des samoussas.

a/mzém
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apirtives

L4 necettes apéuﬂwt

Acras de poisson

Rillettes de saumon

Chips de légumes

Tzatziki

Verrine crabe guacamole pamplemousse
Financiers au parmesan
Pop-corn salés

Cake au chevre et épinard
Guacamole

Feuilletés aux deux pestos
Verrine aubergine ricotta
Tartare canette sésame
Tapenade

Gougeres

Rillettes de lapin

Caviar d'aubergine
Cromesquis au foie gras
Hoummous

Rouleaux de printemps



Acras de PORAAON

b
=
N

Pour 10 personnes

Ingrédients :

500 g de cabillaud

250 g de farine de blé T55
20 cl de lait

20 g de persil

40 g doignon

4 gousses dail

I petit piment antillais

1 ceuf

I c.as. debicarbonate

2 c. as. devinaigre blanc
Sel, poivre

Pour la friture
25 cl d’huile d'arachide

Préparation : 30 min
Cuisson : 20 min

= Lavez, puis hachez finement le piment au couteau.
Lavez, hachez le persil.
Epluchez et hachez l'cignon et I'ail.
Déposez le cabillaud dans le panier vapeur.

= Versez 50 cl d'eau dans le bol. Réglez la température sur 102 °C, validez. Portez a
ébullition.
Installez le panier vapeur et le couvercle antiprojection. Réglez le minuteur sur
10 minutes, validez. Faites cuire.
Emiettez le poisson cuit a I'aide d’une fourchette.

= Versez la farine et le piment haché dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le
variateur de vitesse sur 2. Mélangez.
Incorporez ensuite au fur et a mesure le lait, le vinaigre blanc, l'oignon, I'ail, le persil,
puis l'ceuf.

= Retirez le fouet ballon. Installez le batteur K. Réglez le variateur de vitesse sur 1.
Incorporez le cabillaud émietté. Salez, poivrez. Mélangez 2 minutes.
Ajoutez le bicarbonate. Mélangez 2 minutes.
Débarrassez la pate dans un plat.

= Versez I'nuile dans le bol. Réglez la température sur 180 °C, validez. Faites chauffer.
Formez des boules de pate a l'aide de 2 cuilleres a soupe. Faites-les frire par groupe

de 4 ou 5 dans I'huile bouillante environ 3 minutes. Les acras doivent étre bien dorés.

Prélevez-les dans le bol a I'aide d'une écumoire et déposez-les sur du papier absorbant.
Réservez au chaud. Renouvelez 'opération jusqu'a épuisement de la pate.

= Servez aussitdt accompagnés de quartiers de citron vert, d'une mayonnaise aux
herbes ou d’'une sauce au piment vert.

119



Killettes oe saomem

Pour 6 personnes

Ingrédients :

500 g de saumon frais
100 g de ricotta

I gousse dail

75 bouquet de ciboulette
I c.as. de moutarde

2 c. as. d’huile dolive
Jus d'% citron jaune

Sel, poivre
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Préparation: 10 min

Cuisson : 7 min

Réfrigération : 10 min

= Rincez, puis séchez le saumon avec du papier absorbant. Coupez-le en cubes.
Déposez-les dans le panier vapeur

Epluchez, hachez la gousse d'ail.
Lavez et ciselez la ciboulette.

= Versez 50 cl d'eau dans le bol. Réglez la température sur 102 °C, validez. Portez a
ébullition.

= Installez le panier vapeur et le couvercle antiprojection. Réglez le minuteur sur
7 minutes, validez. Faites cuire. Laissez tiédir.

= Versez tous les ingrédients dans le bol multifonction équipé du couteau. Salez, poivrez.

Installez le bol multifonction. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mixez 1 minute.
Rectifiez I'assaisonnement. Placez dans une terrine et réservez 10 minutes au frais
avant de servir avec des toasts.

Pour des variantes express :

Remplacez le saumon par des sardines, du maquereau ou du thon en boite. Variez les
saveurs avec des herbes, comme lestragon, 'aneth, ou avec des épices comme le curry,
les graines de fenouil.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

100 g de pomme de terre bintje
100 g de pomme de terre vitelotte
100 g de carotte

100 g de panais

100 g de betterave chioggia

20 g de fécule de pomme de terre
Sel

Pour la friture
25 cl d’huile d'arachide

Préparation: 10 min
Cuisson : 2 min par fournée

= Epluchez tous les légumes.

= Installez le bol multifonction équipé du disque a émincer fin. Réglez le variateur
de vitesse sur 2. Emincez séparément chacun des légumes.

= Passez les lamelles de pommes de terre vitelotte dans la fécule. Elles garderont ainsi
leur couleur a la cuisson.

= Versez I'huile d'arachide dans le bol. Réglez la température sur 180 °C, validez.
Faites chauffer.
Déposez par petites quantités les lamelles de légumes dans I'huile. Faites-les frire
environ 2 minutes. Elles doivent étre dorées. Prélevez-les dans le bol a I'aide d'une
écumoire et déposez-les sur du papier absorbant. Salez.

= Servez aussitdt pour profiter de chips bien croustillantes.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

I concombre

500 g de yaourt ala grecque
5 botte daneth

I gousse d‘ail

I ¢l de vinaigre blanc

15 cl d’huile dolive

Sel, poivre

Préparation: 10 min

Dégorgement : 1 heure

Réfrigération : 1 heure

= Pelez, émincez le concombre. Salez-le, laissez-le dégorger dans une passoire
pendant 1 heure. Rincez-le et épongez-le.

Epluchez, dégermez, hachez la gousse d'ail.
Lavez, séchez, ciselez I'aneth.

= Versez |le yaourt a la grecque, I'huile et le vinaigre dans le bol. Salez, poivrez.
Installez le fouet ballon. Réglez le variateur de vitesse sur 3. Mélangez 1 minute.

= Ajoutez le concombre émincé, l'ail et I'aneth hachés. Réglez le variateur de vitesse
sur 1. Mélangez 1 minute. Versez dans un bol, puis placez au frais pendant 1 heure.

= Servez avec des batonnets de céleri et des gressins.
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- Préparation : 15 min
S GO

@ = Mélangez la chair de crabe et la sauce tomate dans un bol. Vérifiez I'assaisonnement.
Taillez des segments dans le demi-pamplemousse.

= Réalisez le guacamole. Coupez I'avocat en 2. Dénoyautez-le, puis épluchez-le.
Mettez-le dans le bol multifonction équipé du couteau avec le jus du citron. Salez,
poivrez. Assaisonnez de piment d'Espelette et de Tabasco® a votre convenance.
P our 6 p ersonnes Installez le bol multifonction. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mixez 1 minute.

L. Versez dans une poche avec une douille cannelée.
Ingrédients :

I'avocat mar = Répartissez dans chaque verrine le mélange crabe tomate. Ajoutez le guacamole.
40 g de chair de crabe émiettée Surmontez d’'un segment de pamplemousse.

V5 pamplemousse

10 cl de sauce tomate = Servez bien frais.
I jus de citron jaune
Piment d’Espelette
Tabasco®

Sel, poivre
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Préparation : 20 min
) Cuisson : 20 min

@ @ = Préchauffez votre four a 180 °C.
Séparez les blancs des jaunes d'ceufs.

= Versez la farine, la levure, le sel, la semoule et le parmesan rapé dans le bol. Poivrez.
Installez le batteur K. Réglez le variateur de vitesse sur 1. Mélangez 2 minutes.
Versez les jaunes d'ceufs, le lait et le beurre fondu dans le bol. Mélangez jusqu’a

POUf 6 personnes compléte homogénéisation. Débarrassez.

Ingrédients : = Versez les blancs dans le bol propre. Installez le fouet ballon. Réglez le variateur

75 g de parmesan rapé de vitesse sur 2. Mélangez 30 secondes. Réglez la vitesse sur maximum. Fouettez

125 g de farine de blé T55 jusqu’a ce que les blancs soient fermes. Incorporez-les délicatement a l'aide d'une

2,5 g de levure chimique Maryse dans I'appareil précédent.

65 g de semoule fine de blé , . R . ) .,

3 oouf = Versez l'appareil dans des moules a financiers préalablement beurrés s'ils ne sont
e A pas en silicone. Enfournez pour 20 minutes de cuisson environ selon votre moule.

17,5 cl delait Démoulez a la sortie du four.

75 g de beurre fondu

2,5gdeselfin = Servez chaud, tiede ou froid.

Poivre
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- Cuisson : 10 min

&

= Versez I'huile et le mais en grains dans le bol.
Installez le couvercle antiprojection. Réglez la température sur 180 °C, validez.
Réglez le minuteur sur 10 minutes, validez.
Laissez cuire. La chaleur va faire éclater les grains. Lorsque tous les grains sont
éclatés, retirez prudemment le couvercle.

Pour 6 personnes

= Versez dans un bol. Salez. Servez aussitot.

Ingrédients : Pour davantage de gourmandise :

50g de mais en grains d pop-corn Ajoutez des épices ou des herbes séchées a la fin de la cuisson pour donner couleurs et
20 g d’huile de tournesol saveurs aux pop-corn.

Epices :

Curry, piment d’Espelette. ..

Herbes séches :

Origan, basilic. ..

Selfin
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Cake aue chane e nand

Préparation: 15 min
) Cuisson : 50 min

@ = Préchauffez votre four a 180 °C.

Beurrez et farinez légerement le moule a cake.
Coupez le fromage de chevre en petits morceaux.
Tamisez la farine et incorporez la levure.,

= Mettez les ceufs dans le bol. Installez le batteur K. Réglez le variateur de vitesse sur 5.

POUf 6 personnes Mélangez 2 minutes.

Ingrédients : = Versez I'huile dolive et le lait. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mélangez 30 secondes.
60 g de crottin de chévre Ajoutez la farine et la levure. Mélangez 1 minute.

200 g dépinards cuits et égouttés Ajoutez le fromage de chevre. Mélangez 30 secondes.

250 g de farine de blé T55 Ajoutez les épinards. Mélangez jusqu’a compléte homogénéisation. Salez, poivrez.

I sachet de levure chimique , ) R ) ) .
= Versez I'appareil dans le moule a cake. Enfournez pour 50 minutes de cuisson environ.

3 ceufs

[0 cldhuiie dolive = Servez chaud, tiede ou froid.

10 cl de lait

20 g de beurre pour le moule + Vous pouvez cuire ce cake dans des petits moules individuels. Dans ce cas, la cuisson sera
un peu de farine plus rapide.

Sel, poivre
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Guacamale

15 @l

Pour 6 personnes

Ingrédients :

2 avocats mars

I oignon rouge

I citron jaune

I c.as. de créme fraiche épaisse
Quelques gouttes de Tabasco®
Sel, poivre

Préparation: 10 min
Réfrigération : 20 min

= Epluchez les avocats, puis dénoyautez-les.
Epluchez l'oignon et coupez-le grossierement.
Pressez le jus du citron.

= Versez les avocats et I'oignon dans le bol multifonction équipé du couteau.
Installez le bol multifonction. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mixez 2 minutes.
Ajoutez le jus du citron et la creme. Maintenez le variateur de vitesse sur 2.
Mixez 1 minute.
Le mélange doit étre homogene. Salez, poivrez, puis ajoutez quelques gouttes de
Tabasco®. Vérifiez I'assaisonnement. Réservez au frais 20 minutes.

= Servez avec des chips de mais.

FEROCE D'AVOCAT :

Variante du guacamole, dans lequel on utilise, a la place du Tabasco® du piment antillais
bomba, coupé en deux, épépiné, haché, puis ajouté dans I'avocat écrasé. Ce dernier est
additionné de morue dessalée ou de cabillaud.

Pour le réaliser, déposez 100 g de cabillaud dans le panier vapeur.

Versez 50 cl deau dans le bol. Réglez la température sur 102 °C, validez. A ébullition,
installez le panier vapeur et le couvercle antiprojection. Faites cuire 5 minutes. Laissez
tiédir avant démietter le poisson. Incorporez-le au guacamole.

.
. AVAVAVA
|
4
V\,«\ri;\r
L ¥

(TAVEVNE " VAVAVAVAVAR

v
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Pour 8 personnes

Ingrédients :

250 g de pate feuilletée (voir
recette de base)

100 g de pesto rouge (voir recette
de base)

100 g de pesto vert (voir recette
de base)

200 g de parmesan rapé

Pour la dorure
I jaune dceuf
Icas deau

Préparation: 10 min
Cuisson : 10 min

= Préparez la dorure en fouettant le jaune d'ceuf avec l'eau dans un bol.
Préchauffez votre four a 180 °C.

= Sur un plan de travail légérement fariné, étalez la pate feuilletée sur une épaisseur
denviron 4 mm en 2 rectangles.

Sur le premier rectangle, étalez le pesto rouge. Sur le second, étalez le pesto vert.
Saupoudrez de parmesan rapé.

= Taillez, a I'aide d'un couteau, des batonnets d’'1 cm de largeur sur 7 cm de longueur.
Roulez-les en escargots.
Badigeonnez-les de dorure a l'aide d’'un pinceau.
Sivous préférez les laisser en batonnets, passez cette étape.

= Déposez les feuilletés sur une plaque de cuisson couverte d'un papier sulfurisé ou
d'un tapis de cuisson en silicone. Enfournez pour environ 10 minutes de cuisson.

= Servez a la sortie du four.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

I aubergine

150 g de ricotta

2 oignons cébettes

Y5 citron jaune

1 gousse d'ail hachée

5 cld’huile dolive

6 pétales de tomates confites
Curry, sel, poivre

138

Préparation : 20 min
Cuisson : 18 min

= Lavez, puis coupez l'aubergine en petits cubes.
Ciselez les oignons cébettes.
Pressez le jus du demi-citron.
Mélangez la ricotta, le jus du citron, les oignons émincés dans un bol. Salez, poivrez.
Saupoudrez de curry a votre convenance. Réservez au frais.

= Versez I'huile d'olive et 'ail haché dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez la
température sur 140 °C, validez. Faites chauffer.
Versez les cubes d’aubergine. Sélectionnez {5{3}, validez. Réglez le variateur de
vitesse sur@. Faites dorer 3 minutes. Salez, poivrez.

= Réglez la température sur 90 °C, validez. Réglez le minuteur sur 15 minutes, validez.
Poursuivez la cuisson. Les aubergines doivent étre tendres. Laissez refroidir et réservez

au frais.

= Répartissez les aubergines dans des verrines. Disposez un pétale de tomate confite.
Terminez par la ricotta au curry.

= Servez aussitot.
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Tartare canette Aéscome
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15

Pour 6 personnes

Ingrédients :

600 g de filet de canette

I botte doignons cébettes

10 g de pousses de soja

10 g de pousses de haricots mungo
I cl d’huile de sésame

I cl de sauce tamari

Piment d’Espelette

Sel, poivre

Préparation: 15 min

= Retirez la peau, puis coupez le filet de canette en cubes.
Lavez les pousses de haricots mungo et les oignons cébettes.
Torréfiez a sec les graines de sésame 1 minute environ dans une poéle.

= Installez le bol multifonction équipé du couteau. Placez les cubes de canette.
Tournez brievement 6 fois sur le bouton « P ». Hachez grossierement. Débarrassez.
Installez le disque a émincer fin. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Emincez les
oignons cébettes.

= Versez dans un saladier le filet de canette haché, les oignons cébettes, I'huile de

sésame et la sauce tamari. Assaisonnez de sel, poivre et piment d’Espelette. Mélangez.

= Dressez aussitdt dans des verrines ou des cuilleres. Parsemez de pousses de haricots
mungo.

141



142

Pour 8 personnes

Ingrédients :

500 g dolives noires dénoyautées
200 g de capres au vinaigre

200 g de filets d'anchois a I'huile
I jus d'un citron jaune

3c as. dhuile dolive

Sel, poivre

enadle

Préparation : 5 min

= Versez les olives, les capres et les filets d'anchois dans le blender.
Installez le blender. Réglez le variateur de vitesse sur 6. Mixez.

= Sans arréter le robot, ajoutez par la cheminée du couvercle le jus du citron et I'huile
d'olive. Mixez jusqu'a compléte absorption de I'huile.

= Vérifiez l'assaisonnement. Salez éventuellement. Poivrez.
= Servez avec des cro(itons et des tomates cerise.
Pour une tapenade verte :

Utilisez des olives vertes et procédez de méme. Pour plus de saveur, ajoutez des feuilles de
basilic.
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Pour une trentaine

de gougeres

Ingrédients :

150 g de farine de blé T55
4 ceufs moyens

100 g de lardons blanchis
100 g de comté rapé

100 g de beurre

25 cldeau

Sel, poivre

Pour la dorure
I jaune dceuf
1cas. deau

Préparation: 15 min
Cuisson : 28 min

= Préchauffez votre four a 180 °C.

Préparez la dorure en fouettant le jaune d'ceuf avec l'eau dans un bol.

Versez 'eau et le beurre dans le bol. Réglez la température sur 102 °C, validez.
Portez a ébullition.

Installez le batteur souple. Réglez la température sur 75 °C, validez. Réglez le
minuteur sur 3 minutes, validez. Sélectionnez é@}, validez. Réglez le variateur de

vitesse sur @ o

Versez toute la farine. Mélangez. Prolongez éventuellement pour un parfait
dessechement de la pate.

Réglez la température sur « Off », validez. | aissez la préparation redescendre en =

température a 60 °C. Incorporez les ceufs, un par un, en attendant que la pate soit
bien homogéne entre chaque ajout.

Ajoutez les lardons blanchis et le comté rapé. Mélangez jusqu’a compléte -
homogénéisation. Salez, poivrez.

Versez I'appareil dans une poche équipée d'une douille lisse n° 15. Sur une plaque
de cuisson recouverte d'une feuille de papier sulfurisé, réalisez des petites boules de
pate espacées de 3 cm. Appliquez au pinceau la dorure sur chaque gougere.

Enfournez pour 25 minutes de cuisson environ, sans ouvrir la porte du four sinon vos
gougeres s'affaisseraient. Elles doivent étre bien seches et dorées.

Servez sans attendre.
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N Préparation : 20 min Marinade : 12 heures
.’Q Cuisson : 2 heures Repos : 24 heures

= Laveille :
Découpez les cuisses de lapin en morceaux réguliers.
Epluchez, émincez la branche de céleri, la carotte et I'oignon.
Dans un plat, versez 10 cl d’huile, la biere et 3 branches de thym. Mélangez avant
d'ajouter le lapin et les [égumes émincés. Arrosez-les bien de la marinade. Couvrez

au contact d'un film alimentaire. Réservez au frais durant 12 heures.
Pour 8 personnes = Lelendemain :

Prélevez les morceaux de lapin. Filtrez la marinade. Réservez la garniture de légumes.
Ingrédients :
4 cuisses de lapin = Versez les 5 cl d'huile d'olive restants dans le bol. Réglez la température sur 180 °C,
200 g de graisse de canard validez. Faites chauffer.
90 ¢/ de biere blonde Ajoutez les morceaux de lapin. Faites-les colorer sur toutes leurs faces en les retournant,

1 branche de céleri pendant environ 3 minutes.

I cqrorte = Ajoutez la garniture de légumes. Déglacez avec la marinade. Salez, poivrez.

I'oignon Réglez la température sur 100 °C, validez. Installez le couvercle antiprojection.

15 cl d*huile dolive Réglez le minuteur sur 2 heures, validez. | aissez cuire.

5 branches de thym

1cas. demoutarde = Prélevez les morceaux de lapin. Otez les os et effilochez la chair. Débarrassez la garniture.
Sel, poivre Versez la graisse dans le bol. Installez le batteur K. Réglez la température sur

100 °C, validez. Laissez fondre.
Réglez la température sur « Off », validez. Ajoutez l'effilochée de lapin et la moutarde.
Réglez le variateur de vitesse sur 1. Mélangez 2 minutes.
Vérifiez I'assaisonnement. Ajoutez les 2 brins de thym restants hachés.
= Versez les rillettes dans une terrine. Réservez 24 heures au frais.

= Servez avec du pain grillé et des cornichons.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

2 aubergines

3 gousses dail

5 botte de barsilic

10 cl d’huile dolive

I c.as. dejus de citron vert
Quelques graines de sésame
Sel, poivre
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Préparation: 10 min
Cuisson : 20 min

= Epluchez, coupez les aubergines en dés.
Epluchez coupez en 2 et dégermez les gousses dail.
Lavez, séchez, effeuillez le basilic.

= Versez I'huile d'olive dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez la température
sur 160 °C, validez. Faites chauffer 1 minute.

= Versez les dés d'aubergine et I'ail dans le bol. Sélectionnez €@§, validez. Réglez le
variateur de vitesse sur@. Laissez caraméliser 3 minutes. Salez, poivrez.

= Réglez la température sur 95 °C, validez. Réglez le minuteur sur 15 minutes, validez.
Laissez compoter.

= Versez les aubergines et le jus de citron vert dans le bol multifonction équipé du
couteau. Installez le bol multifonction. Réglez le variateur de vitesse sur 2.
Mixez 1 minute.
Ajoutez le basilic. Tournez brievement sur le bouton « P » 3 fois de suite.

= Versez dans un bol. Laissez refroidir. Parsemez de quelgues graines de sésame.

Servez avec des petits crolitons de pain toasté, des feuilles d'endives ou des crackers.
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

100 g de foie gras de canard cuit
50 cl de porto rouge

30 cl de creme liquide

3 g de gélatine en feuille

Sel, poivre

Pour I'anglaise

2 ceufs

3cldelait

1 cl d’huile d'arachide

Sel, poivre

100 g de farine de blé T55

250 g de chapelure blanche de
pain de mie

Pour la friture

25 cl d’huile d'arachide

Préparation : 30 min
Cuisson : 25 min
Réfrigération : 4 heures

Mettez les feuilles de gélatine a tremper dans un bol d'eau glacée.

Versez le foie gras débarrassé de sa graisse dans le bol multifonction équipé du
couteau. Installez le bol multifonction. Réglez le variateur de vitesse sur 2.
Mixez 30 secondes.

Versez le porto dans le bol. Réglez la température sur 100 °C, validez. Faites réduire
environ 10 minutes jusqu’a obtention d’'une consistance sirupeuse.

Réglez la température sur « Off », validez. Installez le fouet ballon. Ajoutez les
feuilles de gélatine égouttées. Réglez le variateur de vitesse sur 3. Mélangez 2 minutes.
Attendez que le contenu du bol redescende en température a 30 °C.

Réglez le variateur de vitesse sur 1. Incorporez petit a petit la purée de foie gras,
puis la creme liquide jusqu’a complete homogénéisation. Salez, poivrez.

Versez I'appareil dans un plat a gratin carré. Filmez et placez 2 heures au congélateur.

Préparez I'anglaise. Mélangez les ceufs, le lait, I'huile dans un plat. Salez, poivrez.
Mettez la farine dans un deuxiéme plat, la chapelure dans un troisieme.

Taillez dans 'appareil au foie gras des cubes de 10 g, d'environ 2 cm de coté. Passez-les
légerement dans la farine, puis dans I'anglaise, puis dans la chapelure. Effectuez un
second passage dans I'anglaise et la chapelure. Déposez dans un plat recouvert d’'un
papier sulfurisé et placez 2 heures au frais.

Versez I'huile d'arachide dans le bol. Réglez la température sur 180 °C, validez.
Faites chauffer.

Déposez par 3 ou 4 les cromesquis. Faites-les frire environ 4 minutes. lls doivent étre
bien dorés. Prélevez-les dans le bol a l'aide d'une écumoire et égouttez-les sur du

papier absorbant. Réservez au chaud. Renouvelez lopération pour les autres cromesquis.

Servez aussitot.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

200 g de pois chiches cuits

I gousse dail

1/2 citron jaune

2 c. as. d'huile dolive

2c as. deau

I c.ac. degraines de cumin
Sel, poivre
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Préparation : 5 min

= Epluchez la gousse d'ail. Egouttez les pois chiches. Pressez le jus du demi-citron.

= Versez tous les ingrédients dans le bol multifonction équipé du couteau.

Installez le bol multifonction. Réglez le variateur de vitesse sur 3. Mixez 2 minutes.

La préparation doit étre homogene. Rectifiez I'assaisonnement.

= Versez dans un bol. Parsemez quelques graines de cumin et versez un filet d’huile
d'olive. Servez avec des légumes crus et des gressins.

Pour plus de gourmandise :
Remplacez I'huile dolive par de I'huile de sésame. Relevez par des épices, comme du
paprika ou du piment d’Espelette.
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= Epluchez la carotte.

Pour 6 personnes

Ingrédients :

6 galettes de riz de 18 cm de
diametre

9 crevettes roses cuites

200 g de pousses de haricots
mungo

100 g de vermicelles de riz

I carotte

I courgette

I cceur de salade romaine
Quelques brins de menthe et de
coriandre

Sauce tamari

Lavez, coupez les extrémités de la courgette.

Lavez, puis effeuillez la menthe et la coriandre.

Lavez la salade. Réservez 6 feuilles, émincez le reste.

Décortiquez les crevettes, coupez-les en 2 dans leur longueur.

Placez les vermicelles de riz dans un bol. Arrosez-les d'eau chaude chaude. Laissez
reposer 4 minutes, puis égouttez-les.

Installez le bol multifonction équipé du disque a julienne. Réglez le variateur de
vitesse sur 2. Taillez la carotte et la courgette.

Plongez brievement une galette de riz dans un plat rempli deau tiede. Déposez-la
sur un torchon propre et humide.

Dans la moitié inférieure de la galette, déposez un peu de salade émincée. Posez
dessus quelques vermicelles de riz, quelques pousses de haricots mungo, puis
un peu de julienne de courgette et de carotte. Parsemez de quelques feuilles de
menthe et coriandre. Terminez par 3 demi-crevettes.

Rabattez les cotés de la galette et roulez-la en serrant délicatement. Enveloppez le
rouleau de printemps dans un film alimentaire. Il vous permettra de bien le souder
et de maintenir son humidité. Placez au frais durant 30 minutes.

Renouvelez l'opération pour les 5 autres rouleaux.

= Servez avec les feuilles de romaine réservées et de la sauce tamari.
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Le commencement de la faim !

Des recettes légeres dans la

tendance, sans oublier les
incontournables.

Le Cooking Chef Gourmet
sait, en toute simplicité,
donner aux soupes,
salades et autres entrées,

un petit air bien inspiré.
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Gaspacho

Velouté de courgette au Kiri®

Soupe a l'oignon

Velouté a la tomate

Soupe chinoise

Creme de topinambour au lait d'amande
Velouté d'asperge

Bouillon aux parfums d'Indonésie

Soupe de poisson express

Les Aalades

Salade de carottes a l'orientale
Taboulé de quinoa aux péches
Salade lyonnaise

Coleslaw express aux deux choux
Céleri rémoulade a la pomme
Salade de chou au poulet

Salade de wakame et concombre
Salade de pates au pesto

Salade de haddock

Emincé de butternut aux graines
Salade d‘artichauts en barigoule

/24 ?ﬂwumndu

Samoussas au chevre
Ravioles de légumes
Soufflés au fromage
Nems

(Eufs brouillés a la tomate
Bagels au saumon
Samoussas au thon
Terrine de saumon aux poivrons
Mini-choux farcis
Beignets de crevettes
(Euf parfait

Tartelettes aux girolles
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

500 g de tomates

Y5 concombre

Y2 poivron rouge

Y5 oignon rouge

I gousse dail

I cl de vinaigre de Xéres
Quelques gouttes de Tabasco®
4 cl d’huile dolive
Quelques feuilles de basilic
Sel, poivre
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Préparation: 15 min
Réfrigération : 15 min

Mondez, coupez en quartiers, puis épépinez les tomates.

Epluchez, coupez en deux, puis épépinez le concombre. Coupez-le en cubes.
Epluchez, épépinez, puis émincez le poivron.

Epluchez, émincez l'oignon et la gousse d'ail.

Versez tous les ingrédients, sauf le basilic, dans le blender. Salez, poivrez.
Installez le blender. Tournez brievement a plusieurs reprises le bouton « P »,

Réglez le minuteur sur 3 minutes, validez. Augmentez progressivement le variateur

de vitesse jusqu’au maximum. Mixez.
Ajoutez si nécessaire un peu d'eau. Vérifiez I'assaisonnement. Passez au chinois.

Réservez au frais 15 minutes.
Servez avec le basilic ciselé.
Pour plus de gourmandise :

Ajoutez une quenelle de chevre frais, quelques dés de jambon de pays et des crotitons a lail.
Pour un gaspacho plus consistant, mixez avec une ou deux tranches de pain de mie.
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

600 g de courgettes

1 gousse dail

1 oignon jaune

Quelques feuilles de menthe
2 c. as. d'huile dolive

40 cl deau

4 portions de Kiri®

Sel, poivre
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Préparation: 15 min
Cuisson : 28 min

=~ Lavez et rapez les courgettes.
Epluchez et émincez I'ail et 'oignon.
Lavez les feuilles de menthe.

« Versez I'huile dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez la température sur
120 °C, validez. Faites chauffer 1 minute.

[ 4 entiées

~ Ajoutez I'ail émincé et I'oignon. Sélectionnez {@}, validez. Réglez le variateur de
vitesse sur@. Faites dorer 2 minutes. -

« Retirez le batteur souple. Ajoutez les courgettes et I'eau. Salez et poivrez. Installez
le couvercle antiprojection. Réglez la température sur 110 °C, validez. Réglez le
minuteur sur 25 minutes, validez. L aissez cuire.

~ Transvasez le contenu du bol dans le blender. Ajoutez le Kiri® et les feuilles de
menthe. Réservez-en quelques-unes pour le décor.
Installez le blender. Tournez brievement a plusieurs reprises le bouton « P »,
Augmentez progressivement le variateur de vitesse jusqu’au maximum.
Mixez 1 minute.

= Servez chaud ou froid avec les feuilles de menthe réservées.

Pour plus de gourmandise :
Ajoutez des lamelles de radis rose, des graines germées ou des copeaux de chévre sec.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

600 g doignons jaunes

30 g de beurre

1 ¢ as. d’huile de tournesol
1,6 | de fond blanc de volaille
¥ baguette

1 gousse dail

200 g de comté rapé

Sel, poivre
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Préparation: 10 min
Cuisson : 55 min

~ Epluchez les oignons. Installez le bol multifonction équipé du disque a émincer fin.
Réglez le variateur de vitesse sur 1. Emincez les oignons.

~ Versez le beurre et I'huile de tournesol dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la
température sur 110 °C, validez. Faites chauffer.

~ Ajoutez les oignons. Installez le couvercle antiprojection. Faites revenir 5 minutes.
Sélectionnez {(5)}, validez. Réglez le variateur de vitesse sur@. Faites revenir.

~ Réglez la température sur 95 °C, validez. Réglez le minuteur sur 30 minutes, validez.
Poursuivez la cuisson pour obtenir une compotée.

- Versez le fond blanc de volaille. Salez Iégérement, poivrez. Sélectionnez {(<)}, validez.
Réglez le minuteur sur 20 minutes, validez. L aissez cuire. -

« Détaillez la baguette en tranches. Séchez-les sur les deux faces dans un four a 140 °C.
Frottez-les avec la gousse d'ail épluchée. Saupoudrez de comté rapé et faites griller

sous le gril.

~ Servez la soupe dans des bols individuels avec les cro(tons.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

1,5 kg de tomates

I carotte

I oignon jaune

2 gousses dail

1 branche de céleri et de thym
2c.as. d'huile dolive

50 cl de fond blanc de volaille
Sel, poivre
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Préparation: 15 min
Cuisson : 33 min

Mondez, coupez, puis épépinez les tomates.
Epluchez et coupez la carotte en rondelles.
Epluchez et émincez I'oignon et l'ail.

Lavez, puis émincez la branche de céleri.

Versez I'huile dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez la température sur
120 °C, validez. Faites chauffer 1 minute.

Ajoutez l'ail, l'oignon, le céleri émincés et le thym. Sélectionnez 5@5, validez. Réglez
le variateur de vitesse sur@. Faites suer 2 minutes sans coloration.

Retirez le batteur souple. Ajoutez la carotte, les tomates et le fond blanc de volaille.
Salez légerement et poivrez. Installez le couvercle antiprojection. Réglez la tempé-
rature sur 100 °C, validez. Réglez le minuteur sur 30 minutes, validez. | aissez cuire.

Transvasez le contenu du bol dans le blender. Installez le blender. Tournez brievement
a plusieurs reprises le bouton « P ». Augmentez progressivement le variateur de
vitesse jusqu’au maximum. Mixez 2 minutes.

Rectifiez I'assaisonnement. Servez aussitdt dans des bols.
Pour plus de gourmandise :

Ajoutez des tomates cerise coupées en deux, de la ricotta émiettée, quelques feuilles de
thym. Arrosez d'un filet d’huile.
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

2 oignons jaunes

3 cm de gingembre frais

6 champignons shiitaké frais
50 g de pousses de haricots
mungo

200 g de blanc de poulet

1 oignon fane

Quelques brins de coriandre
80 cl de fond blanc de volaille
1 étoile de badiane

1 baton de cannelle

2 c. as. desauce nuoc-mdam
2 c. as. desauce tamari

70 g de vermicelles de riz

Préparation: 15 min
Cuisson : 38 min

Epluchez, émincez les oignons jaunes.

Epluchez, coupez en fines rondelles le gingembre.
Lavez, émincez les champignons shiitaké.

Rincez les pousses de haricots mungo.

Taillez le blanc de poulet en fines laniéeres.
Emincez I'oignon fane en rondelles.

Lavez, ciselez la coriandre.

Versez dans le bol le fond blanc de volaille, les oignons jaunes, les épices et les
sauces NnuUoc-mam et tamari.

Installez le couvercle antiprojection. Réglez la température sur 110 °C, validez.
Réglez le minuteur sur 30 minutes, validez. Faites mijoter.

Filtrez le bouillon dans une passoire, puis versez-le de nouveau dans le bol. Ajoutez
les champignons shiitaké. Installez le mélangeur. Maintenez la température a 110 °C,
validez. Réglez le minuteur sur 8 minutes, validez. Sélectionnez g’%}‘}, validez.
Réglez le variateur de vitesse sur . Poursuivez la cuisson.

4 minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez les lanieres de poulet, les vermicelles de riz.

Servez bien chaud dans des bols individuels. Répartissez I'oignon fane émincé, les
pousses de haricot mungo et la coriandre.

LA .
SRS
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Préparation: 15 min
Cuisson : 45 min

mﬁ% @ Epluchez les topinambours et les pommes de terre.
Installez le bol multifonction équipé du disque a émincer fin. Réglez le variateur
de vitesse sur 1. Emincez les topinambours et les pommes de terre.
Versez-les dans le bol. Mouillez a hauteur d'eau froide. Salez, poivrez. Installez le
PO ur 4 p ersonnes coyvercle ant:prolt?ctlon. Reg]ez la tgmpergture sur 100 °C, validez. Réglez le
minuteur sur 45 minutes, validez. Faites cuire.
Ingrédients : : : .

g ) Transvasez le contenu du bol dans le blender. Ajoutez le lait d'amande et I'huile
5009 de topinambours dolive. Installez le blender. Tournez briévement a plusieurs reprises le bouton
200 g de pommes de terre « P ». Augmentez progressivement le variateur de vitesse jusqu’au maximum.
20 cl de lait damande sans sucre Mixez 2 minutes. Vérifiez I'assaisonnement.
ajouté

Servez aussitdt dans des bols. Parsemez d’amandes effilées torréfiées a sec 2 minutes

3c as. dhuile dolive A - ' }
dans une poéle sans matiere grasse. Saupoudrez de graines de nigelle.

3¢ as.damandes effilées
] c.as. de graines de nigelle
Sel, poivre

170 171



Velodeé o 'M/m?a

tvilli]

Pour 4 personnes

Ingrédients :

500 g d'asperges vertes

2c as. dhuile dolive

2 échalotes

V5 cm de gingembre frais

30 g de beurre

30 cl de bouillon de légumes
10 cl de creme fluide

Fleur de sel, sel, poivre

172

Préparation: 10 min
Cuisson : 20 min

Epluchez, émincez les asperges.

Conservez 8 pointes de coté. Mettez-les dans un bol. Arrosez d’huile d'olive. Salez
légerement a la fleur de sel, poivrez. Réservez.

Epluchez, puis émincez les échalotes et le gingembre.

Versez le beurre dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez la température sur
140 °C, validez. Faites chauffer 1 minute.

Ajoutez les échalotes et le gingembre. Sélectionnez i@, validez. Réglez le varia-
teur de vitesse sur@. Faites dorer 2 minutes.
Ajoutez les asperges. Poursuivez la cuisson pendant 2 minutes.

Versez le bouillon de légumes. Salez légerement et poivrez. Réglez la température
sur 100 °C, validez. Réglez le minuteur sur 15 minutes, validez. Sélectionnez (@S},
validez. Poursuivez la cuisson. -

Transvasez le contenu du bol dans le blender. Ajoutez la créme.

Installez le blender. Tournez brievement a plusieurs reprises le bouton « P »,
Augmentez progressivement le variateur de vitesse jusqu’au maximum.
Mixez 2 minutes. Vérifiez I'assaisonnement.

Versez aussitot dans des bols et répartissez les pointes d'asperges réservées.

Pour plus de gourmandise :
Ajoutez une fine tranche de jambon de Parme.

=
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Pour 8 personnes

Ingrédients :

8 grosses gambas

2 carottes

2 oignons jaunes

I piment vert frais

4 oignons cébettes

4 tiges de citronnelle

20 g de gingembre frais

100 g de pousses de haricots
mungo

Quelques pousses de daikon
Sel, poivre

Préparation : 20 min
Cuisson : 45 min

Epluchez, émincez les carottes et les oignons. Gardez une pelure d'oignon pour
colorer le bouillon.

Lavez, émincez finement le piment.

Epluchez, émincez finement les oignons cébettes, la citronnelle et le gingembre.
Lavez les pousses de haricots mungo.

Décortiquez les gambas. Réservez les carcasses d'un coté et les queues de l'autre.
Incisez le dos de chacune dentre elles pour retirer le boyau.

Versez les carcasses des gambas dans le bol. Mouillez d'eau froide a hauteur. Salez,
poivrez. Installez le couvercle antiprojection. Réglez la température sur 95 °C,
validez. Réglez le minuteur sur 20 minutes, validez. Faites cuire.

Ecumez soigneusement le bouillon. Ajoutez la citronnelle, le gingembre, le piment,
les oignons émincés, les carottes et la pelure d'oignon.

Maintenez la température a 95 °C, validez. Réglez le minuteur sur 20 minutes,
validez. Poursuivez la cuisson.

Déposez les queues de gambas dans le panier vapeur. Installez le panier vapeur.
Maintenez la température a 95 °C, validez. Réglez le minuteur sur 5 minutes, validez.
Terminez la cuisson.

Réservez les gambas. Filtrez le bouillon au chinois étamine.

Versez aussitot le bouillon dans des bols individuels. Déposez une gamba, répartis-
sez les oignons cébettes, les pousses de haricots mungo et de daikon.

¥
o
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

600 g de cabillaud

3 gousses dail

I oignon

I c as. d’huile dolive

1,25 | de fumet de poisson
400 g de tomates concassées
1 dose de safran

Quelques brins de persil

Sel, poivre
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Préparation: 10 min
Cuisson : 20 min

Epluchez, émincez |'ail et l'oignon.
Coupez le poisson en cubes denviron 3 cm.
Lavez et ciselez le persil.

Versez I'huile dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez la température sur 120 °C,
validez. Faites chauffer 1 minute.

Ajoutez I'ail et 'oignon. Sélectionnez ‘f@%, validez. Réglez le variateur de vitesse
sur . Faites suer 3 minutes.

Ajoutez le fumet de poisson, les tomates concassées, le safran. Installez le couvercle
antiprojection. Réglez le minuteur sur 10 minutes, validez. Réglez la température
sur 110 °C, validez. Sélectionnez {()}, validez. Faites cuire.

Ajoutez les cubes de poisson. Remplacez le batteur souple par le mélangeur.
Retirez le couvercle antiprojection. Réglez la température sur 100 °C, validez.
Réglez le minuteur sur 6 minutes, validez. Sélectionnez {é.jé , validez. Réglez le
variateur de vitesse sur((Q). Poursuivez la cuisson. Rectifiez I'assaisonnement.

Servez aussitdt dans des assiettes creuses et parsemez de persil ciselé.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

800 g de carottes

3 gousses dail

V5 bouquet de coriandre

I jus de citron jaune

4 c. as. dhuile dolive

I c.as. degraines de cumin
Sel, poivre
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Préparation: 10 min
Cuisson : 20 min

Epluchez les carottes.

Epluchez, dégermez, hachez l'ail.

Lavez, effeuillez, ciselez la coriandre. Vous pouvez réserver quelques feuilles pour le
décor.

Préparez la sauce : mélangez I'huile d'olive, le jus de citron, l'ail haché, le cumin, la
coriandre ciselée. Salez, poivrez.

Installez le bol multifonction équipé du disque a émincer gros. Réglez le variateur
de vitesse sur 2. Emincez les carottes.

Versez 50 cl d'eau dans le bol. Installez le couvercle antiprojection. Réglez la
température sur 102 °C, validez. Portez a ébullition.

Disposez les carottes dans le panier vapeur. Installez le panier vapeur. Réglez le
minuteur sur 20 minutes, validez. Faites cuire.

Versez les carottes dans un plat. Laissez tiédir. Ajoutez la sauce. Mélangez bien.

Servez aussitot avec la coriandre réservée.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

300 g de quinoa blanc
3 péches jaunes

12 tomates cerise

I oignon rouge

75 bouquet de menthe

I bouquet de persil plat
I citron jaune bio

6 c. as. d’huile dolive
Sel, poivre
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Préparation: 15 min
Cuisson : 8 min
Réfrigération : 1 heure

Epluchez, ciselez I'oignon.

Lavez, coupez les tomates cerise en deux.

Lavez, ciselez les herbes.

Lavez, prélevez le zeste du citron. Pressez son jus.

Epluchez, coupez en petits dés les péches. Arrosez-les de quelques gouttes de jus de
citron pour éviter l'oxydation.

Emulsionnez I'huile d'olive, le jus et le zeste de citron. Salez, poivrez.

Rincez, égouttez le quinoa.

Versez 1 | deau dans le bol. Réglez la température sur 102 °C, validez. Portez a ébullition.
Salez.

Versez le quinoa. Réglez le minuteur sur 8 minutes, validez. Faites cuire.
Réglez la température sur « Off », validez. Placez le couvercle antiprojection.
Laissez gonfler le quinoa 5 minutes.

Egouttez-le, versez-le dans un saladier, puis laissez-le refroidir.

Incorporez délicatement tous les ingrédients du taboulé. Placez au frais 1 heure.

Servez.
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

1 salade frisée

200 g de lardons blanchis

¥ baguette

4 ceufs

10 cl de vinaigre de vin rouge
6 cl d’huile dolive

6 cl d’huile de pépins de raisin
3 cldevinaigre balsamique
Sel, poivre
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Préparation : 20 min
Cuisson : 13 min

Epluchez, lavez, essorez la salade.

Taillez la baguette en cubes. Disposez-les sur une plaque couverte d'un papier
sulfurisé ou d'une toile de cuisson. Faites-les dorer environ 3 minutes dans un four
préchauffé a 180 °C. Réservez les crolitons au chaud.

Faites dorer les lardons. Réservez au chaud.

Emulsionnez dans un bol : I'huile d'olive, de pépins de raisin et le vinaigre balsamique.
Salez, poivrez.

Versez 1 | deau et le vinaigre de vin dans le bol. Réglez la température sur 102 °C,
validez. Portez a ébullition.

Cassez un ceuf dans un ramequin. A l'aide d'un fouet, créez un tourbillon dans l'eau.
Versez aussitot I'oceuf. Faites-le cuire 2 minutes dans le tourbillon. Retirez-le a I'aide
d’'une écumoire. Déposez-le sur un papier absorbant. Eventuellement, ébarbez-le
pour une jolie présentation.

Renouvelez I'opération avec les 3 autres ceufs en prenant soin de bien recréer un
tourbillon dans l'eau frémissante.

Dressez harmonieusement la salade, les ceufs, les lardons, les crodtons dans les
assiettes. Ajoutez la vinaigrette.

Servez aussitot.
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. . Préparation : 10 min

(

Il'l

Pour 4 personnes

Ingrédients :

200 g de chou rouge

200 g de chou blanc

I carotte

1 pomme granny-smith bio
100 g de yaourt a la grecque
2 c. as. dejus decitron

1 c. as. rase de moutarde a
l'ancienne

Sel, poivre
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Préparez la sauce en mélangeant dans un bol, le yaourt, le jus de citron, la moutarde.
Salez, poivrez.

Retirez le trognon et la premiére feuille des choux.

Epluchez la carotte.

Lavez, coupez en 4, puis épépinez la pomme.

Installez le bol multifonction équipé du disque a rdper fin. Réglez le variateur de
vitesse sur 1. Emincez la pomme et la carotte.

Remplacez le disque a rdaper par le disque a émincer fin. Réglez le variateur de
vitesse sur 2. Emincez les choux.

Versez les légumes dans un saladier. Ajoutez la sauce. Mélangez bien.

Servez
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elend nemandade & la pomme

V &
Pour 4 personnes

Ingrédients :

300 g de céleri-rave

I pomme granny-smith bio
6 brins de persil plat

1 c. as. de raisins secs

2 C.ds. decerneaux de noix
4.c. as. de fromage blanc

I jaune dceuf

I c.as. de moutarde a l'ancienne
1 jus de citron jaune

Sel, poivre

Préparation: 15 min

Lavez, ciselez le persil.

Mélangez le fromage blanc avec le jaune d'ceuf, la moutarde, 1 c. a s. de jus de citron,
le persil ciselé. Salez, poivrez.

Pelez et coupez le céleri en gros cubes.

Lavez, coupez en 4, puis épépinez la pomme.

Installez le bol multifonction équipé du disque a rdaper gros. Réglez le variateur de
vitesse sur 2. Rapez le céleri.

Installez le disque a julienne. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Taillez les quartiers
de pomme. Arrosez-les du jus de citron restant.

Versez tous les ingrédients dans un saladier. Mélangez délicatement avec la sauce au
fromage blanc.

Servez aussitot.

Pour plus de gourmandise :
Ajoutez un peu de bleu dAuvergne dans la sauce.
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Préparez la sauce en mélangeant la mayonnaise, la moutarde, le jus de citron. Salez,

Pour 4 personnes

Ingrédients :

300 g de chou blanc

300 g de blanc de poulet cuit
100 g de carotte

2 oignons cébettes

1 botte de ciboulette

2 c. as. deraisins blonds secs
2 c.as.damandes effilées

4 c. as. de mayonnaise (voir
recette de base)

I c. a c. de moutarde de Dijon
Lejus d’'1/2 citron jaune

Sel, poivre

poivrez.

Grillez les amandes a sec dans une poéle chaude 1 minute. Réservez au chaud.
Lavez, ciselez la ciboulette.

Emincez le poulet.

Epluchez la carotte et les oignons cébettes en conservant un peu de vert.
Otez le trognon et la premiére feuille du chou.

Installez le bol multifonction équipé du disque a émincer fin. Réglez le variateur de
vitesse sur 2. Emincez séparément le chou et les oignons.
Installez le disque a rdper fin. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Rapez la carotte.

Versez les légumes dans un saladier. Mélangez-les avec la sauce.
Répartissez dans les assiettes. Parsemez du poulet, de raisins secs, de ciboulette
ciselée et d'amandes grillées.

Servez aussitot.

Pour plus de gourmandise :
Ajoutez dans la sauce 1 c. a c. de curry en poudre.
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Salade de wakame ¢ concompare

&

Pour 6 personnes

[

=

Ingrédients :

40 g d'algues wakame déshydratées
I concombre bio

30 g de gingembre frais

15 g de sel

Pour la vinaigrette

5c as. devinaigre de riz
2 c.as. desauce soja

I c.as. desucre semoule

190

Préparation: 15 min
Repos: 15 min

Versez les algues dans un bol. Recouvrez largement d'eau tiede. Laissez-les se
réhydrater pendant 10 minutes. Egouttez-les. Taillez-les éventuellement.

Mélangez les ingrédients de la vinaigrette dans un bol jusqu’a ce que le sucre fonde.
Lavez le concombre.

Pelez et taillez le gingembre en julienne.

Installez le bol multifonction équipé du disque a émincer fin. Réglez le variateur de

vitesse sur 1. Emincez le concombre.
Disposez-le dans un saladier. Recouvrez du sel. Laissez dégorger 15 minutes. Rincez-

le, puis égouttez-le.

Mélangez le concombre et les algues. Répartissez dans les assiettes. Nappez de
vinaigrette. Décorez de la julienne de gingembre.

Servez aussitot.
Pour plus de gourmandise :

Accompagnez la salade de poisson blanc cru coupé en petits dés, de gingembre et
doignon hachés. Arrosez d’un filet d’huile de sésame.
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Lavez, séchez la roquette et le basilic.

Lavez, coupez en 4 les tomates cerise.

Coupez la feta en petits dés.

Torréfiez les pignons de pin a sec dans une poéle en remuant souvent pendant
2 minutes.

PO ur 6 p ersonnes Versez 1 I,d eau dans le bol. Réglez la température sur 102 °C, validez.
Portez a ébullition. Salez.
Versez les pates. Réglez le minuteur sur 10 minutes, validez. Faites cuire. Les pates

Ingrédients : doivent étre al dente.

360 g de pates farfalles seches
250 g de tomates cerise

90 g de feta

50 g de roquette

25 g de pignons de pin

2 c.as. de pesto vert (voir recette
de base)

Quelques feuilles de basilic

Sel, poivre

Egouttez-les. Versez-les dans un bol. Ajoutez le pesto et mélangez bien. Laissez-les
refroidir.

Répartissez les pates dans les assiettes. Parsemez les cubes de feta, les tomates cerise,
les pignons, la roquette et le basilic.

Servez aussitot.
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Salade de haddec,

Pour 4 personnes

Ingrédients :

] filet de 400 g de haddock
1 salade batavia

1 avocat

12 tomates cerise

Y5 concombre

10 petits oignons nouveaux
I c. as. de cranberries séchées
1 jus de citron jaune

3c as. dhuile dolive

Fleur de sel

7

Préparation: 15 min

« Retirez la peau du filet de haddock, puis détaillez-le en fines laniéres.
Epluchez et coupez l'avocat en lamelles.
Lavez, coupez les tomates cerise en 2.
Epluchez, lavez, essorez la batavia.
Epluchez, coupez en 2 le concombre dans sa longueur, puis épépinez-le.
Epluchez les oignons.

= Installez le bol multifonction équipé du disque a émincer fin. Réglez la vitesse sur 1.

Emincez le concombre et les oignons.

= Répartissez harmonieusement tous les ingrédients dans les assiettes. Assaisonnez
d’huile d'olive et du jus de citron. Parsemez les cranberries et la fleur de sel.

= Servez aussitdt pour conserver toute la fraicheur des légumes.

Sk entries
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

400 g de courge butternut

2 c.as. depépins de courge
2 c.as. degraines de sésame
2. as. degraines de pavot
2 c.as. depignons de pin

1 oignon rouge

1/2 botte de ciboulette

3c as. dhuile dolive

3 c as. dhuile de graines de
courge

2 c.as. devinaigre balsamique
I citron vert bio

Sel, poivre

Faites torréfier toutes les graines et les pignons a sec dans une poéle chaude en
remuant constamment pendant environ 2 minutes.

Epluchez, ciselez I'oignon.

Lavez, ciselez la ciboulette.

Lavez, prélevez le zeste du citron. Pressez son jus.

Réalisez la sauce en versant dans un bol, les huiles, le vinaigre, le jus et le zeste de
citron. Salez, poivrez. Emulsionnez.

Pelez, épépinez, coupez en gros morceaux la courge butternut.

Installez le bol multifonction équipé du disque a émincer fin. Réglez le variateur de
vitesse sur 1. Emincez le butternut.

Dans un saladier, mélangez le butternut émincé avec l'oignon et la sauce. Laissez
mariner 20 minutes au frais.

Répartissez dans les assiettes. Parsemez de ciboulette et des graines.

Servez aussitot.
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Salade A artichads en éafu'ﬁﬂ%&

Préparation : 20 min
Cuisson : 20 min
Réfrigération : 30 min

Coupez la feta en morceaux, les olives et le citron confits en dés.

Epluchez, dégermez, hachez les gousses dail.

Lavez, effeuillez le thym citron.

Lavez, séchez, ciselez le basilic.

Préparez les artichauts. Coupez la queue a 3 cm de leur base et I'extrémité des
POUI‘ 4 pel’sonnes feuilles. Retirez les premiéres feuilles. Epluchez-les a I'aide d’'un couteau d'office sur

toute leur circonférence jusqu’a atteindre les feuilles tendres du cceur.
Ingrédients :
10 artichauts poivrade Versez 1 | d'eau dans le bol avec le jus de citron. Réglez la température sur 102 °C,
200 de feta validez. Portez a ébullition.

o , ) ; Ajoutez les artichauts. Réglez le minuteur sur 20 minutes, validez. Faites cuire. Ils

100 g dolives noires dénoyautées doivent étre tendres.

Y2 citron confit Egouttez-les la téte en bas dans une passoire. Coupez-les en 4. Séchez-les sur un

2 gousses dail papier absorbant.

1 branche de thym citron

5 feuilles de basilic Disposez les artichauts, la feta, les olives, le citron confit et I'ail dans un saladier.

Arrosez d’huile et de vinaigre. Salez, poivrez. Mélangez bien. Parsemez de thym citron

1 jus de citron jaune - , ) )
J J et de basilic. Réservez au frais 30 minutes.

3¢ as. d'huile dolive

1 ¢.as. devinaigre balsamique Répartissez dans les assiettes et servez.
Sel, poivre
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Préparation: 15 min
@ Cuisson : 2 min par fournée

= Mélangez le fromage de chévre, le basilic et les pignons. Salez, poivrez. Réservez.
Taillez dans les feuilles de pate filo des bandes de 6 cm de large et de 30 cm de
longueur.
Badigeonnez une bande de filo de beurre fondu a I'aide d'un pinceau.
Déposez un peu de farce sur le bord gauche de la bande. Rabattez en diagonale le
bord gauche sur le droit pour former un triangle. Recommencez le pliage en sens
PO ur 6 personnes inverse et ce, tout le Io\ngi de, Ifa bande pour réaliser le samoussa. Fermez-le en
rabattant la languette a l'intérieur.
Renouvelez 'opération pour les autres samoussas.

[tk ntnEes g

Ingrédients :

6 feuilles de pate filo ~ Versez I'huile dans le bol. Réglez la température sur 180 °C, validez. Faites chauffer.
200 g de fromage de chévre frais Lorsque I'huile est a température, plongez délicatement les samoussas par petites
15 botte de basilic ciselée quantités. Faites cuire environ 2 minutes. Déposez-les sur du papier absorbant.
50 g de pignons de pin
100 g de beurre fondu

) =~ Dégustez aussitdt avec une salade.
Sel, poivre

Pour encore plus de croustillant :

Pour la friture Remplacez le beurre fondu par un blanc dceuf légéerement battu.
25cl d’huile d'arachide
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Konoles de Ké?;cmu

)

Pour 6 personnes

Ingrédients :

I courgette

1/2 boule de céleri-rave
2 betteraves rouges crues
250 g dericotta

80 g de cerneaux de noix
5 botte de ciboulette

Sel, poivre

Préparation : 30 min
Cuisson : 9 min

Lavez, séchez, puis ciselez la ciboulette.

Hachez légerement les cerneaux de noix.

Mélangez la ricotta, la ciboulette et les cerneaux dans un bol. Salez, poivrez.
Réservez au frais.

Lavez la courgette. Emincez-la dans sa longueur en tranches fines de 3 mm d¢épaisseur.

Epluchez le céleri et les betteraves. Coupez-les en tranches fines de 3 mm d'épaisseur.

Taillez-les a I'aide d’'un emporte-piece rond pour obtenir des disques.

Versez 50 cl d'eau dans le bol. Réglez la température sur 102 °C, validez. Portez a
ébullition.

Disposez les tranches de courgette sans les faire chevaucher dans le panier vapeur.
Installez le panier vapeur dans le bol. Installez le couvercle antiprojection. Faites
cuire environ 3 minutes. Plongez-les dans l'eau glacée pour stopper la cuisson.
Egouttez, séchez-les.

Renouvelez l'opération avec le céleri, puis la betterave.

Déposez une noix de farce a la ricotta au centre d'un disque de céleri. Humidifiez les
bords a I'aide d'un pinceau. Recouvrez d'un deuxieme disque. Appuyez sur les bords
pour souder la raviole.

Renouvelez l'opération avec les autres disques de céleri et de betterave.

Etalez une noix de farce & la ricotta sur une tranche de courgette. Roulez-la sur elle-
méme. Renouvelez l'opération avec les autres tranches.

Répartissez les ravioles dans les assiettes. Servez aussitot.
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Soudtles auc fwma?,z,

Préparation : 25 min

) Cuisson : 20 min
@ |@ «~ Chemisez 8 ramequins : beurrez-les soigneusement, farinez-les. Retournez-les pour
retirer I'excédent de farine.

Séparez les blancs des jaunes d'ceufs.
Préchauffez votre four a 190 °C.

= Versez les 6 blancs d'ceufs dans le bol. Installez le fouet ballon. Augmentez progres-
PO ur 8 p ersonnes sivement le variateur de vitesse jusqu’au maximum. Fouettez les blancs jusqu’a ce
gu'ils soient fermes. Débarrassez.

Ingrédients :

« Versez la béchamel tiede et les 6 jaunes d'ceufs dans le bol. Installez le batteur
60 cl de béchamel tiede (voir

souple. Réglez le variateur de vitesse sur 1. Mélangez jusqu'a compléete

recette de base) homogénéisation.
6 ceufs
160 g de comté rapé ~ Ajoutez le fromage rapé et continuez a mélanger quelques secondes pour qu'il soit

Sel, poivre completement incorporé.

) ) « Incorporez délicatement et petit a petit les blancs en neige a l'aide d'une Maryse.
Chemisage des ramequins

30g de beurre ~ Répartissez I'appareil a soufflé dans les ramequins jusqu’a 1 cm du bord. Faites cuire
30 g defarine au four dans un bain-marie chaud pendant 20 minutes environ. Les soufflés doivent
étre gonflés et dorés.

«~ Servez aussitot.
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Préparation : 30 min
Cuisson : 4 min par fournée

~ Réhydratez les champignons dans un bol d'eau tiede. Egouttez-les, puis coupez-les
en petits morceaux.
Epluchez la carotte, le poireau, la gousse d'ail. Emincez-les finement.
Placez les vermicelles de riz dans un bol. Arrosez-les d'eau chaude. Laissez reposer
4 minutes, puis égouttez-les.
Mélangez tous les ingrédients de la farce : Ilégumes, porc haché, vermicelles,

PO ur 20 nems nuoc-mam et cing-épices. Salez, poivrez.

Coupez les feuilles de brick en 2.
Déposez un peu de farce sur le bord bas de la demi-feuille de brick. Repliez les bords
sur les cotés, puis roulez la feuille en serrant délicatement. Réservez les nems posés

Ingrédients :
10 feuilles de brick rectangulaires

30g de champignons shiitaké secs sur la jointure. Renouvelez l'opération jusqu'a épuisement des ingrédients.
1 carotte
1 poireau « Versez I'nuile dans le bol. Réglez la température sur 180 °C, validez. Faites chauffer.

Lorsque I'huile est a température, plongez délicatement les nems par petites quantités.

I gousse dail ! ] - ; ; ¢
Faites cuire 3 a 4 minutes. Déposez sur un papier absorbant.

60 g de vermicelles de riz

2509 de porc haché ~ Servez aussitdt accompagné de coriandre fraiche, de quelques feuilles de salade et
I c.ac decing-épices de sauce soja.
I c. as. desauce nuoc-mdm
Sel, poivre
. r " . S
Pour la friture LT &

WA ey e gt

25 cl d’huile d'arachide
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

12 ceufs

600 g de tomates mondées et
concassées

50 g de beurre

50 g de créeme fraiche épaisse
I échalote

2 gousses dail

3c as. dhuile dolive

Sel, poivre

Epluchez, émincez I'échalote et les gousses d'ail.
Cassez les ceufs dans un saladier. Salez, poivrez. Fouettez-les.

Y Préparation: 15 min
b (‘Z‘.\?) Cuisson : 40 min
ik}

Versez I'huile d'olive dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez la température
sur 160 °C, validez. Faites chauffer 1 minute.

Ajoutez I'échalote et I'ail émincés. Sélectionnez @, validez. Réglez le variateur de
vitesse sur . Faites suer 3 minutes. o

Ajoutez les tomates concassées. Salez, poivrez. Réglez la température sur 95 °C,
validez. Sélectionnez @, validez. Réglez le minuteur sur 15 minutes, validez.
Laissez compoter. Débarrassez. Maintenez au chaud.

Versez le beurre. Installez le fouet ballon. Réglez la température sur 95 °C, validez.
Faites fondre.

Versez les ceufs. Réglez le minuteur sur 20 minutes, validez.

Sélectionnez {(0)}, validez. Réglez le variateur de vitesse sur . Faites cuire.

Incorporez dans les ceufs brouillés, a I'aide d’'une Maryse, la créme fraiche et un tiers
de la fondue de tomate. Vérifiez I'assaisonnement.

Répartissez aussitdt dans chaque assiette avec une quenelle de fondue de tomate.
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Préparation : 25 min
Cuisson : 20 min
Levée: 1 heure 55 min

A

Pour 4 bagels

Ingrédients :
Pour les bagels

165 g de farine de riz semi-complet

90 g de fécule de mais

10 g de levure fraiche de boulanger

13 cl de lait d'avoine tiede

I c.ac. debicarbonate de soude

2c. as. delait

I c. as. de graines de sésame
3 c as. dhuile dolive

Icac desel

Pour la garniture

2 tranches de saumon fumé
120 g de fromage blanc

I branche de céleri

I poignée de graines germées
dalfalfa

2 c.as. daneth ciselé

] c.as. dejus de citron

Sel

Coupez les tranches de saumon en 2. Saupoudrez-les d'un peu d'aneth.

Lavez et émincez la branche de céleri.

Mélangez le fromage blanc, le jus de citron, I'aneth restant. Salez. Réservez au frais.
Diluez la levure dans le lait d’avoine tiede.

Versez la farine, la fécule et le sel dans le bol. Ajoutez ensuite I'huile et le mélange
levure lait d’avoine.

Installez le pétrin. Réglez le variateur de vitesse sur 1. Pétrissez 2 minutes.
Couvrez le bol d'un linge propre et humide, laissez lever a température ambiante
pendant 1 heure 30.

Dégazez la pate en 'écrasant avec le poing. Divisez-la en 4 et faconnez 4 boules.
Laissez reposer de nouveau 10 minutes couvert d'un linge humide, a température
ambiante.

Farinez délicatement les boules, puis donnez-leur la forme d'un anneau en faisant
un trou de 2 cm au centre avec votre doigt. Laissez reposer de nouveau 15 minutes
couvert d'un linge humide, a température ambiante.

Préchauffez votre four a 200 °C.

Portez une grande casserole d'eau a ébullition avec le bicarbonate.

Pochez un par un les bagels pendant 30 secondes de chaque coté. Egouttez-les sur
un papier absorbant. Déposez-les sur une plaque couverte d’'un papier sulfurisé.
Badigeonnez-les d'un peu de lait. Parsemez de graines de sésame. Enfournez pour
20 minutes de cuisson. Laissez tiédir sur une grille.

Coupez les bagels en deux. Etalez un peu de fromage blanc a I'aneth sur chaque
moitié. Sur 'une, déposez une demi-tranche de saumon, un peu de céleri, puis une
petite touffe de graines germées. Couvrez de 'autre moitié. Servez aussitot.
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- Préparation : 20 min

@ Cuisson : 3 min par fournée

Pour 6 personnes

Ingrédients :

6 feuilles de pate filo

300 g de thon au naturel
100 g de fromage de chévre frais
1 oignon nouveau émincé
5 botte de coriandre ciselée
30 g de graines de sésame
3c as. d’huile de sésame
100 g de beurre fondu
Piment d’Espelette

Sel, poivre

Pour la friture
25 cl d’huile d'arachide

Egouttez, émiettez le thon. Séchez-le soigneusement sur du papier absorbant.
Mélangez délicatement dans un bol les ingrédients de la farce : le fromage, le thon,
l'oignon, la coriandre, les graines et I'huile de sésame. Salez, poivrez. Ajoutez un peu
de piment d’Espelette a votre convenance.

Taillez dans les feuilles de pate a filo des bandes de 6 cm de large et de 30 cm de
longueur.

Badigeonnez une bande de filo de beurre fondu a I'aide d'un pinceau.

Déposez un peu de farce sur le bord gauche de la bande. Rabattez en diagonale le
bord gauche sur le droit pour former un triangle.

Recommencez le pliage en sens inverse et ce, tout le long de la bande pour réaliser
le samoussa. Fermez-le en rabattant la languette a l'intérieur. Renouvelez 'opération
pour les autres samoussas.

Versez I'huile dans le bol. Réglez la température sur 180 °C, validez. Faites chauffer.
Lorsque I'huile est a température, plongez délicatement les samoussas par petites
quantités. Faites cuire 3 minutes environ. lls doivent étre dorés. Déposez-les sur du
papier absorbant.

Dégustez aussitot avec une salade assaisonnée d'une vinaigrette a I'huile de sésame.

Pour encore plus de croustillant :
Remplacez le beurre fondu par un blanc dceuf légerement battu.
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Préparation : 30 min
Cuisson : 45 min

@@% I@ @ Lavez, ouvrez, épépinez les poivrons: Co{upez—les en cubes. ,
Coupez le saumon en morceaus, puis séparez-les en 3 parts égales.
Divisez la creme liquide en 3 parts égales.
Versez 1 c. a s. d’huile dolive dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez la tem-
pérature sur 160 °C, validez. Réglez le minuteur sur 5 minutes, validez.
Pour 6 personnes Sélectionnez @, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @ Versez les cubes
de poivron rouge. Faites-les revenir pour faire évaporer toute l'eau de végétation.
Ingrédients : Salez, poivrez.
390 g de saumon cru Renouvelez l'opération avec les 2 autres poivrons.

40 g de poivron rouge

) Installez le bol multifonction équipé du couteau. Versez 1 part de saumon avec le
40 g de poivron vert

poivron rouge. Salez, poivrez. Réglez le variateur de vitesse sur 1. Mixez 1 minute.

40g de poivron jaune Ajoutez le blanc d'ceuf, un tiers de la créme en filet jusqu’a ce qu'elle soit bien incor-
39 cl de creme fluide porée. Débarrassez.

3c as. dhuile dolive Renouvelez I'opération pour les deux autres poivrons. Rectifiez I'assaisonnement.

3 blancs dceufs

Sel, poivre Disposez un film alimentaire résistant a la chaleur dans une terrine en le laissant

largement dépasser sur les bords.

Versez la créme de saumon au poivron jaune dans le fond. Egalisez la surface. Versez
ensuite celle au poivron vert. Terminez avec celle au poivron rouge.

Rabattez le film alimentaire sur la surface de la terrine. Placez dans le panier vapeur.
Versez 50 cl d'eau dans le bol. Réglez la température sur 102 C°, validez. Portez a
ébullition. Installez le panier vapeur dans le bol. Installez le couvercle antiprojec-
tion. Réglez le minuteur sur 30 minutes, validez. Faites cuire.

Servez tiede ou froid accompagné d'une salade verte.

Pour corser les couleurs : ajoutez quelques feuilles dépinards pour le poivron vert, du
concentré de tomates pour le rouge, du curcuma pour le jaune.
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Mina-choux farcas

Préparation : 20 min

\3 Cuisson : 40 min

Pour 6 personnes

Ingrédients :

1 chou vert

300 g de chair a saucisse

2 échalotes ciselées

1/2 botte de persil plat ciselée
1/2 botte destragon ciselée

1 I de bouillon de volaille
Piment d’Espelette

Sel, poivre

216

Détachez les feuilles du chou. Faites-les blanchir 3 minutes dans de I'eau bouillante
salée. Rafraichissez-les, égouttez-les.

Mélangez la chair a saucisse, les herbes et les échalotes ciselées dans un bol. Salez,
poivrez. Ajoutez du piment d’'Espelette a votre convenance.

Coupez un carré dans un film alimentaire résistant a la chaleur de 30 cm de co6té
environ. Déposez dessus une feuille de chou. Ajoutez au centre un peu de farce.
Refermez la feuille. Rabattez le film alimentaire et serrez-le en le vrillant pour former
une boule. Faites un nceud pour la maintenir. Renouvelez l'opération jusqu’a épuise-
ment des ingrédients.

Versez le bouillon de volaille dans le bol.
Réglez la température sur 95 °C, validez. Faites chauffer.

Déposez les boules de chou dans le bouillon.
Réglez le minuteur sur 40 minutes, validez. Faites pocher.

Retirez le film alimentaire des boules de chou farci. Répartissez-les dans des assiettes
creuses. Versez un peu de bouillon.

Servez aussitot.
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

16 crevettes roses crues

2 ceufs

100 g de farine

20 cl de biere blonde

30 cl de sauce aigre-douce

Pour la friture
25 cl d’huile d'arachide
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Préparation: 10 min
Cuisson : 3 min par fournée
Repos: 1 heure

Mélangez les ceufs, la farine et la biere jusqu’a obtention d'une pate homogéne.
Laissez reposer 1 heure au frais.
Décortiquez les crevettes en conservant le dernier anneau et la queue.

Versez I'huile dans le bol. Réglez la température sur 170 °C, validez. Faites chauffer.

Plongez les crevettes dans la pate a beignet en les tenant par la queue.

Plongez-les aussitdt dans I'huile en prenant garde aux éclaboussures. Procédez par
petites quantités.

Faites frire environ 3 minutes. Les beignets doivent étre bien dorés. Prélevez-les dans
le bol a l'aide d'une écumoire et égouttez-les sur du papier absorbant.

Servez-les aussitot avec de la sauce aigre douce.

i,

rail

saiia
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

4 ceufs de 55 g a température
ambiante

8 asperges vertes

8 tranches de jambon cru
Fleur de sel, poivre

Préparation : 20 min
Cuisson : 48 min

= Epluchez les asperges vertes.

~ Versez 50 cl d'eau dans le bol. Réglez la température sur 102 °C, validez. Portez a
ébullition.
Disposez les asperges dans le panier vapeur.
Installez le panier vapeur dans le bol. Installez le couvercle antiprojection. Faites
cuire 3 minutes. Egouttez-les sur du papier absorbant. Laissez-les refroidir. Réservez.

« Versez 2 | d'eau dans le bol. Réglez la température sur 63 °C, validez. Faites chauffer.
Lorsque la température de l'eau est atteinte, déposez délicatement les ceufs dans le bol.
Laissez remonter en température jusqu'a 63 °C. A ce moment, réglez le minuteur sur
45 minutes, validez. Faites cuire.

= Dans chaque assiette, déposez 2 asperges enroulées dans une tranche de jambon.
Placez au centre un coquetier ou un peu de gros sel. Déposez dessus un ceuf parfait.
Coupez délicatement son sommet comme un ceuf a la coque. La texture du blanc
doit étre identique a celle du jaune. Saupoudrez d'un peu de fleur de sel et de
poivre.

«~ Servez aussitot.
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Tartel es aux ?/(MZ[M

012

Pour 6 personnes

Ingrédients :

250 g de pate brisée (voir recette
de base)

600 g de tomates

300 g de girolles

36 escargots en boite

4 échalotes ciselées

4c. as. d’huile dolive

Sel, poivre
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Préparation : 20 min
Cuisson : 35 min

Préchauffez votre four a 180 °C.

Foncez la pate brisée dans 6 moules a tartelette préalablement beurrés. Piquez les
fonds de pate avec une fourchette. Faites-les cuire a blanc, le fond couvert d'une
feuille de papier sulfurisé remplie de noyaux ou de billes en céramique, dans le four
pendant 10 minutes. Enlevez le papier sulfurisé et les noyaux. Laissez refroidir.
Mondez, épépinez et concassez les tomates.

Lavez, nettoyez les girolles.

Versez 2 c. a s. d’huile d'olive dans le bol. Installez le batteur souple.

Réglez la température sur 140 °C, validez. Faites chauffer 1 minute.

Ajoutez 2 échalotes ciselées. Sélectionnez@, validez. Réglez le variateur de
vitesse sur . Faites suer 2 minutes. T

Ajoutez les tomates concassées. Réglez le minuteur sur 10 minutes, validez. Faites
Cuire jusqu’a complete évaporation de l'eau de végétation. Salez, poivrez. Débarrassez.
Réservez au chaud.

Versez les 2 dernieres c. a s. d’huile d'olive dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez
la température sur 140 °C, validez. Faites chauffer 1 minute.

Ajoutez les 2 dernieres échalotes. Sélectionnez @, validez. Réglez le variateur de
vitesse sur . Faites suer 2 minutes. _

Ajoutez les champignons et les escargots. Réglez la température sur 160 °C, validez.
Faites sauter les champignons et les escargots 3 minutes. Salez, poivrez.

Ajoutez les tomates concassées. Mélangez 1T minute.

Répartissez le mélange tomate-escargots-champignons dans les tartelettes.
Réchauffez-les 5 minutes dans votre four préchauffé a 180 °C.

Dégustez avec une salade verte.
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Des plats familiaux bien ancrés dans
la tradition culinaire francaise dont

on ne saurait se passer : les grands

classiques de viande, de poisson,

a la vapeur, braisés, mijotés. Mais

aussi des recettes créatives ou
d’ailleurs, dont le Cooking Chef
Gourmet maitrise la cuisson au d

gré et alaseconde pres. En bonne ~  ©

compagnie de légumes de saison,

c’est facile de (se) faire plaisir !

 . . les PlatS

- - B principaux
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Les mandes e volonlles

228 Petit salé aux lentilles

230 Wok de beeuf thai

232 Wings de poulet

234 Beeuf bourguignon

236 Tortillas au poulet

238 Curry d'agneau

240 Chilicon carne

242 Ballottines de volaille farcies aux épinards
244 Rougail saucisse

246 Blanquette de veau

248 Poulet basquaise

250 Quenelles de volaille aux champignons

252 Wok de poulet
MZZQ?M

254 Pot-au-feu
256 Paplllote de saumon aux asperges
258 Quenelles de poisson
260 Curry de gambas
262 Noix de Saint-Jacques au beurre d'agrumes
264 Tartare de saumon
266 Blanquette de poissons
268 Moules mariniéres
270 Brandade de morue
272 Couscous de poissons
274 Calamars a la basquaise
276 Polenta aux gambas et calamars
278 Risotto aux coquillages
280 Wok de gambas
282 Ballottine de sandre aux jeunes légumes
284 Soupe de moules
286 Nage de lotte, Iégumes et aioli
288 Dos de cabillaud, viennoise épicée

/e WM/Q?WMLWQ

290 Pizza aux tomates cerise
292 Quiche lorraine

294 Risotto brocoli coppa
296 Pates carbonara

298 Parmentier de canard
300 Tomates farcies

302 Lasagnes aux légumes
304 Spaghetti bolognaise

306 Purée de pomme de terre

308 Purée de petits pois a la menthe
310 Purée de chou-fleur a la poire
312 Crumble de légumes d'été

314 Crumble de légumes d'hiver

316 Frites de légumes

318 Flan de courgette

320 Poélée de légumes de printemps
322 Poélée de légumes d'été

324 Poélée de légumes d'automne
326 Poélée de légumes d'hiver

328 Gratin de courge

330 Curry de pois chiches

332 Gratin dauphinois

334 Ratatouille

336 Couscous végétarien

338 Gratin de pomme de terre a la creme de soja
340 Tatin de tomates confites

!
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Felid salé avx Loty

Pour 6 personnes

Ingrédients :

400 g de lentilles vertes du Puy
400 g de palette de porc
400 g déchine de porc
220 g delard fumé

I petit jarret dessalé

I saucisse de Montbéliard
3 carottes

I oignon

1 branche de céleri

3 queues de persil

I branche de thym

I feuille de laurier

I clou de girofle

Sel, poivre

Préparation : 20 min
Cuisson : 2 heures 30

= Epluchez I'oignon. Piquez-le du clou de girofle.
Epluchez, émincez les carottes.
Lavez, émincez la branche de céleri.
Taillez la saucisse en rondelles.
Rincez les lentilles.

= Déposez toutes les viandes sauf la saucisse dans le bol. Recouvrez d'eau froide.
Réglez la température sur 102 °C, validez. Portez a ébullition.
Réglez la température sur 90 °C, validez. Réglez le minuteur sur 1 heure 45, validez.
Faites cuire en écumant régulierement. Egouttez, réservez les viandes au chaud.

= Versez les lentilles, les carottes, le céleri, le persil, le thym, le laurier et I'oignon piqué
du clou de girofle dans le bol. Couvrez d'eau froide. Réglez la température sur
102 °C, validez. Portez a ébullition.
Réglez le minuteur sur 15 minutes, validez. Faites cuire.

= Ajoutez les viandes. Salez, poivrez. Réglez la température sur 95 °C, validez. Réglez
le minuteur sur 10 minutes, validez. Faites cuire.
Ajoutez la saucisse taillée en rondelles. Réglez la température sur 90 °C, validez.
Réglez le minuteur sur 20 minutes, validez. Terminez la cuisson.

= Servez.

nc{t‘/w VIANDES

Les plats p
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Weok de pacdt 2hai

Bl

Pour 4 personnes

Ingrédients :

400 g de rumsteck

100 g de chou chinois

50 g de poivron jaune

100 g de pois gourmands
100 g de haricots verts équeutés
100 g de petits pois écossés
50 g de pousses de haricots
mungo

1 oignon cébette

I gousse dail

I cm de gingembre

4 c as. d’huile dolive
Sauce tamari, poivre

Préparation : 20 min
Cuisson : 7 min

= Coupez le rumsteck en fines laniéres.
Epluchez, émincez finement l'oignon, l'ail, le gingembre.
Lavez, émincez finement le chou chinois et le poivron jaune.
Lavez les pousses de haricots mungo.
Faites blanchir séparément 2 minutes dans une casserole d'eau bouillante salée les
haricots verts, les pois gourmands et les petits pois.

= Versez 2 cuillerées a soupe d’'huile dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la
température sur 160 °C, validez. Faites chauffer 1 minute.
Versez les lanieres de rumsteck. Sélectionnez @, validez. Réglez le variateur de
vitesse sur . Faites revenir pendant 2 minutes. Débarrassez.

= Versez les 2 cuillerées a soupe restantes d’huile dans le bol. Réglez la température
sur 170 °C, validez. Faites chauffer 1 minute.
Versez tous les [égumes. Sélectionnez ((“.'33}, validez. Faites cuire 2 minutes.

= Ajoutez les laniéres de rumsteck réservées et de la sauce tamari a votre convenance.

Poivrez. Terminez la cuisson pendant 1 minute.

= Servez aussitdt avec un riz thai ou des nouilles chinoises.

YICA./W VIANDES

-

Les plats p
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

12 ailes de poulet

4 citrons verts bio

2 c.as. desaucesoja
I piment doux

Pour la panure

100 g de farine

3 ceufs entiers

250 g de chapelure fine

Pour la friture
25 cl d’huile d'arachide

Préparation : 20 min
Marinade : 30 min
Cuisson : 3 min par fournée

nc{t./w VOLAILLES

= Faites blanchir les ailes de poulet pour éliminer les impuretés. Placez-les dans une
casserole d'eau froide. Portez a ébullition. Egouttez aussitot. Laissez refroidir.

-

= Lavez, prélevez les zestes des citrons verts. Pressez leurs jus.
Mélangez dans un plat a gratin la sauce soja, le piment doux haché, les zestes et les
jus de citron. Ajoutez les ailes de poulet. Enrobez-les bien.
Laissez mariner pendant 30 minutes au frais.

= Fouettez les ceufs dans une assiette creuse. Détendez-les éventuellement avec un
peu d'eau.
Versez la farine dans une autre assiette creuse, faites de méme avec la chapelure.
Egouttez les ailes de poulet. Passez-les dans la farine, puis dans les ceufs et, enfin,
dans la chapelure.
Renouvelez le passage dans l'ceuf et la chapelure.

= Versez I'huile de friture dans le bol. Réglez la température sur 180 °C, validez. Faites
chauffer.
Lorsque la température est atteinte, faites frire les ailes par petites quantités, pendant
3 minutes environ. Elles doivent étre bien dorées. Déposez-les sur du papier absorbant.
Maintenez-les au chaud dans un four préchauffé a 180 °C.

vy

= Servez avec des quartiers de citron vert, des pommes duchesse, du ketchup ou de la
sauce aigre-douce.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

800 g de bceuf bourguignon
100 g doignons grelots

2 carottes

I branche de céleri

100 g de fenouil

200 g de champignons de Paris
100 g de lardons

70 cl de vin rouge

50 cl de fond de veau

I gousse dail

I ¢ as. defarine

Ic.as. debeurre

3c as. d'huile dolive

Sel, poivre en grains

234

Préparation : 20 min
Cuisson : 2 heures 40
Marinade : 12 heures

= Préparez la marinade la veille.
Epluchez, émincez les carottes et le céleri.
Epluchez les oignons grelots et la gousse d'ail.
Faites mariner la viande coupée en morceaux dans le vin avec les oignons, l'ail, les
carottes, le céleri, les lardons et quelques grains de poivre, pendant 12 heures, au
réfrigérateur couvert d'un film alimentaire.

= | e jourJ:égouttez la viande. Filtrez la marinade. Réservez les [égumes.
Epluchez, taillez le fenouil en morceaux. Epluchez, coupez les champignons en 4.

= Versez I'huile et le beurre dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température
sur 160 °C, validez. Faites chauffer 1 minute.

= Versez les morceaux de boeuf. Sélectionnez @, validez. Réglez le variateur de
vitesse sur @ Saisissez les morceaux de viande sur toutes leurs faces pendant
3 minutes.
= Ajoutez les lardons, les oignons et |'ail dans le bol. Faites cuire pendant 5 minutes.
= Saupoudrez de farine. Mélangez pendant 1 minute.
Ajoutez les carottes, le fenouil, le céleri, la marinade filtrée et le fond de veau. Salez.

Réglez la température sur 100 C°, validez. | aissez reprendre I'ébullition.

= Retirez le mélangeur. Réglez le minuteur sur 2 heures 30, validez. Installez le couvercle
antiprojection. Laissez mijoter. Ajoutez les champignons au bout de 2 heures.

= Si 15 minutes avant la fin de la cuisson, la sauce n'‘était pas assez épaisse, ajoutez un
peu de fécule de pomme de terre.

= Servez le bourguignon accompagné de pates fraiches.

/4 /Zaﬁi PAUNCAPOUAXR e
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T ontillas ac poded

Préparation : 20 min
Cuisson : 16 min

&)

Pour 5 personnes

Ingrédients :

15 tortillas au mais

1 kg de blancs de poulet

I poivron vert

I poivron rouge

I poivron jaune

2 oignons

3 tomates

Quelques feuilles de roquette
I jus de citron jaune

150 g de guacamole (voir recette

de base)
3¢ as. dhuile de tournesol
Sel, poivre, piment d’Espelette

Coupez les blancs de poulet en morceaux.
Lavez, émincez les poivrons.

Epluchez, ciselez les oignons.

Lavez, coupez les tomates en dés.

Lavez la roquette.

Versez I'huile dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température sur 160 °C,
validez. Faites chauffer 1 minute.

Versez les oignons. Réglez la température sur 100 °C, validez. Sélectionnez é@g,
validez. Réglez le variateur de vitesse sur(()). Faites revenir pendant 2 minutes.

Ajoutez les poivrons. Réglez le minuteur sur 10 minutes, validez. Faites cuire.

Ajoutez les morceaux de poulet. Salez, poivrez et saupoudrez de piment d’Espelette
a votre convenance. Réglez la température sur 140 °C, validez. Sélectionnez g('-'t) ,
validez. Réglez le variateur de vitesse sur@. Lorsque la température est atteinte,
réglez le minuteur sur 4 minutes, validez. Poursuivez la cuisson.

Ajoutez le jus de citron et les dés de tomates. Vérifiez I'assaisonnement.
Réchauffez les tortillas selon les instructions du paquet.
Etalez sur chacune delles un peu de guacamole. Garnissez-les de la préparation au

poulet. Ajoutez quelques feuilles de roquette. Refermez-les.

Dégustez aussitot.

ncztiﬂw I
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Les plats p
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

800 g dépaule d'agneau désossée
2 gousses dail

3 oignons

3 pommes reinettes

3 tomates

2 c. as. d’huile de coco

I c.as. deMaizena®

2 c.ac. decurryen poudre
75 cl de bouillon de volaille
Sel, poivre

Préparation: 15 min
Cuisson : 1 heure 45 min

nc{t‘/w VIANDES

= Coupez la viande en morceaux. !
Mondez, épépinez, coupez en cubes les tomates.
Epluchez, coupez en cubes les pommes.
Epluchez, émincez les oignons.
Pelez, écrasez les gousses d’ail.

= Versez I'huile dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température sur 160 °C,
validez. Faites chauffer.

= Ajoutez les morceaux de viande. Sélectionnez i@%, validez. Réglez le variateur de
vitesse sur . Faites revenir 7 minutes.

= Ajoutez I'ail et les oignons. Réglez la température sur 100 °C, validez. Faites revenir
5 minutes.

= Versez la Maizena® et le curry. Mélangez pendant 2 minutes.

= Ajoutez les tomates, les pommes et le bouillon de volaille. Salez Iégerement. Poivrez.
Mélangez pendant 1T minute. Retirez le mélangeur.

Les plats p

= A la reprise de Iébullition, réglez le minuteur sur 1 heure 30, validez. Faites cuire.

= Servez accompagné de pommes de terre vapeur.
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Cill con carne

Préparation : 20 min
Cuisson : 47 min

nc{t./w VIANDES

? = Epluchez, ciselez les oignons.

Epluchez, hachez I'ail.

Lavez, épépinez et coupez en brunoise les poivrons.
Lavez, coupez en rondelles les piments.

Egouttez le mais et les haricots rouges.

Pour 4 personn es = Versez I'huile dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température sur 140 °C,
L. validez. Faites chauffer.
Ingrédients :
1 kg de boeuf haché = Ajoutez les oignons et les poivrons. Sélectionnez {g.])..'}, validez. Réglez le variateur
de vitesse sur . Faites suer 2 minutes. -

800 g de tomates concassées

400 g de haricots rouges en conserve = Ajoutez |'ail, les piments et la viande de beceuf. Faites revenir pendant 5 minutes.

200 g de grains de mais en conserve . ) ) . L

= Salez, poivrez. Ajoutez le cumin, la coriandre, 'origan, le sucre et les tomates.

2 oignons Poursuivez la cuisson pendant 5 minutes.

2 gousses dail N

= Ajoutez le mais et le bouillon de bceuf. A la reprise de Iébullition, réglez la température
sur 95 °C, validez. Réglez le minuteur sur 35 minutes, validez.

2 piments oiseaux Sélectionnez {@}, validez. Faites cuire.

2 poivrons

Les plats p

I brin dorigan ) ) . .
g = Ajoutez les haricots rouges 10 minutes avant la fin de cuisson.

I pincée de cumin en poudre
I pincée de coriandre en poudre = Servez bien chaud.
I pincée de sucre semoule

75 cl de bouillon de boeuf

3¢ as. d’huile de tournesol

Sel, poivre
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Ballottines de veloalles
farcles auex panandls

Préparation : 25 min

YICA./W VOLAILLES

BASSE . .
To Cuisson : 42 min
@ = Equeutez, lavez les épinards. Faites-les fondre 2 minutes avec 'huile d'olive & feu vif. '
Assaisonnez-les, puis égouttez-les.
Incisez les suprémes pour les ouvrir plus largement.
Coupez le filet de volaille en cubes.
= Installez le bol multifonction équipé du couteau. Versez les cubes de filet de volaille
P our 4 p ersonnes Réglez le variateur de vitesse sur maximum. Mixez pendant 1 minute.
L. Ajoutez les épinards. Tournez 3 fois le bouton « P » brievement et successivement.
Ingrédients : Le mélange doit étre homogeéne.
4 suprémes de volaille Ajoutez le blanc d'ceuf. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mixez pendant 30 secondes.
100 g de filet de volaille Ajoutez la creme. Salez, poivrez. Mixez de nouveau avec les mémes réglages.
1 blanc d'ceuf

= Placez un supréme de volaille sur un film alimentaire résistant a la chaleur.

10 cl de creme fluide .
Etalez un peu de farce dessus. Roulez-le délicatement en vous aidant du film.

500 g dépinards frais ) o o .

gaep ‘ A Fermez-le en vrillant fortement les extrémités, puis réalisez un nceud a chacune
2c.as.dhuile dolive delles. Roulez la ballottine sur elle-méme pour lui donner une belle forme cylindrique.
Sel, poivre Doublez le fil alimentaire. Recommencez l'opération pour les autres suprémes.

Les plats p

= Versez 2 | d'eau dans le bol. Installez le couvercle antiprojection.
Réglez la température sur 75 °C, validez. Faites chauffer.
Lorsque la température est atteinte, ajoutez les ballottines. Réglez le minuteur sur
40 minutes, validez. Faites cuire.

= Retirez le film alimentaire des ballottines. Coupez-les en 2 en biais. Dressez-les dans
les assiettes, accompagnées de légumes de saison.

= Servez aussitot.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

6 saucisses fumées

4 o0ignons

2 gousses dail

600 g de pulpe de tomate

I c.ac. decurcuma en poudre
V5 c. ac. de poivre de Cayenne
2 c. as. dhuile dolive

Sel

244

AQUALCAAAL

Préparation: 10 min
Cuisson : 24 min

= Plongez les saucisses fumées dans une casserole d'eau bouillante. Faites-les pocher
15 minutes environ suivant la taille. Taillez-les en trongcons. Réservez au chaud.
Epluchez, émincez I'ail et les oignons.

= Versez I'huile dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température sur 160 °C,
validez. Faites chauffer 1 minute.

= Ajoutez l'ail, les oignons. Réglez la température sur 100 °C, validez.
Sélectionnez £[), validez. Réglez le variateur de vitesse sur(()). Faites revenir
3 minutes. -

= Ajoutez les trongons de saucisse, la pulpe de tomate et les épices. Salez |égerement.

Retirez le mélangeur et installez le couvercle antiprojection. Réglez le minuteur
sur 20 minutes, validez. Faites cuire.

= Servez bien chaud accompagné d’un riz noir ou blanc.

Variante :
Remplacez les saucisses fumées par des crevettes.

nc{t./w VIANDES

Les plats p
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ﬁ&w?mzz/&, de veauc

Pour 4 personnes

Ingrédients :

1 kg dépaule de veau

250 g de champignons de Paris
200 g doignons

100 g de céleri branche

1,5 1 de fond blanc de volaille
80 g de beurre mou

60 g de farine

75 g de creme fraiche

I jaune dceuf

1 bouquet garni

Sel, poivre

Préparation : 30 min
Cuisson : 2 heures

= Coupez I'épaule de veau en gros cubes.
Epluchez, émincez l'oignon.
Lavez, émincez le céleri branche.
Epluchez, coupez en lamelles les champignons.
Mélangez le beurre et la farine dans un bol.
Mélangez le jaune d'ceuf, la creme fraiche dans un bol.

= Versez les cubes de viande dans le bol. Couvrez d'eau. Réglez la température sur
102 °C, validez. Portez & ébullition. Egouttez les cubes de viandes, puis rincez-les.

= Versez-les de nouveau dans le bol. Mouillez a hauteur avec le fond blanc de
volaille. Réglez la température sur 102 °C, validez. Portez & ébullition. Ecumez.

= Ajoutez le bouquet garni, le céleri et les oignons. Salez, poivrez. Installez le couvercle
antiprojection. Réglez la température sur 95 °C, validez. Lorsque la température
est atteinte, réglez le minuteur sur 1 heure 45, validez. Faites mijoter en écumant
régulierement. Ajoutez les champignons 20 minutes avant la fin de la cuisson.

= 15 minutes avant la fin de la cuisson, installez le mélangeur. Sélectionnez{é‘)..},
validez. Réglez le variateur de vitesse sur@. Ajoutez petit a petit le mélange
beurre farine. Faites épaissir la sauce.

= Ala fin de la cuisson, réglez le variateur de vitesse sur 0. Laissez redescendre & 80 °C.

Ajoutez le jaune d'ceuf, la créme fraiche. Réglez le variateur de vitesse sur@.
Mélangez jusqu'a compléte incorporation.

= Servez accompagné de riz blanc ou de légumes.

YICA‘/W VIANDES

-
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

6 hauts de cuisses de poulet
2 oignons jaunes

2 gousses dail

2 poivrons rouges

2 piments verts

6 tomates

2 tranches épaisses de jambon
de Bayonne

1 bouquet garni

3c as. dhuile dolive

Sel, poivre

Préparation : 20 min
Cuisson : 55 min

= Désossez, coupez en morceaux le poulet.
Mondez, épépinez, coupez en dés les tomates.
Epluchez, émincez |'ail et les oignons.
Lavez, épépinez, taillez les poivrons et les piments.
Coupez le jambon en lamelles.

= Versez I'huile d'olive dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température sur
160 °C, validez. Faites chauffer.
Ajoutez le poulet. Sélectionnez @, validez. Positionnez le variateur de vitesse
sur@. Faites dorer pendant 6 minutes.
Ajoutez les oignons et les poivrons. Faites cuire pendant 3 minutes.

= Ajoutez les tomates, les piments, I'ail et le bouquet garni. Salez, poivrez. Retirez le
mélangeur. Installez le couvercle antiprojection. Réglez la température sur 100 °C,
validez. Lorsque la température est atteinte, réglez le minuteur sur 45 minutes,
validez. Poursuivez la cuisson.

= Versez dans un plat. Parsemez de lamelles de jambon de Bayonne.

= Servez accompagné de riz blanc.

YICA./W VOLAILLES

-

Les plats p
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Kcenelles e velan

Pour 10 quenelles

Ingrédients :

250 g de filet de volaille
I blanc dceuf

20 cl de creme fluide
Sel, poivre, muscade

Pour la sauce

600 g de champignons de Paris
émincés

I échalote ciselée

10 ¢l de vin blanc

50 cl de creme fluide

2 c. as. dhuile dolive

QUAX céamﬂ?nﬂm

Préparation : 10 min la veille
Cuisson : 20 min environ
Réfrigération : 12 heures

= Installez le bol multifonction équipé du couteau. \Versez le filet de volaille coupé en
cubes. Salez, poivrez. Ajoutez une pointe de noix de muscade. Réglez le variateur de
vitesse sur 2. Mixez pendant T minute.
Incorporez le blanc d'ceuf. Mixez avec le méme réglage.
Réservez au froid 20 minutes.
Ajoutez la creme. Mixez avec les mémes réglages.
Laissez reposer la préparation couverte d'un film alimentaire 12 heures au réfrigérateur.

= Préparez la sauce. Versez I'huile d'olive dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la
température sur 100 °C, validez. Faites chauffer.
Ajoutez I'échalote. Sélectionnez {’C":').'}, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @
Faites suer pendant 2 minutes.
Ajoutez les champignons et le vin blanc. Faites réduire a sec.
Ajoutez la creme. Salez, poivrez. Faites légerement réduire. Réservez au chaud.

= Moulez les quenelles a 'aide de 2 cuilléres a soupe. Plongez-les dans une eau
frémissante pendant 2 minutes. Egouttez-les sur un papier absorbant. Dressez les

quenelles dans les assiettes. Nappez de sauce aux champignons.

= Servez.

nc{t./w VOLAILLES
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Wok de palet
Bl e
2

= Coupez le poulet en fines laniéeres.
Lavez, séchez les pousses de haricots mungo.
Lavez, émincez finement tous les autres [égumes.

YICA./W VOLAILLES

-

= Versez 2 cuillerées a soupe d’'huile dans le bol. Installez le mélangeur.
Réglez la température sur 160 °C, validez. Faites chauffer 1 minute.

POUf 4 perSOnnes Versez les laniéres de poulet. Sélectionnez {(5)}, validez. Réglez le variateur de
P vitesse sur . Faites revenir pendant 2 minutes. Débarrassez.

Ingrédients :

400 g de blancs de poulet = Versez les 2 cuillerées a soupe restantes d’huile et le gingembre dans le bol.

100 g de chou romanesco Réglez la température sur 170 °C, validez. Faites chauffer 1 minute.

50 g de poivron orange Versez tous les légumes. Sélectionnez{fﬁ} , validez. Faites cuire 2 minutes.

30 g de pousses de haricots
= Ajoutez les lanieres de poulet réservées et de la sauce tamari a votre convenance.

Les plats p

mungo . . ) .
) Poivrez. Terminez la cuisson pendant 1 minute.
50 g de radis roses
172 fenouil = Servez aussitdt avec un riz blanc ou des nouilles chinoises.
1 oignon cébette
I gousse dail

I branche de céleri

1 cm de gingembre haché
4c. as. d’huile dolive
Sauce tamari, poivre
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Fot-ac—rfec

Pour 4 personnes

Ingrédients :
Viande de boeuf pour pot-au-feu :
500 g de jarret

500 g de macreuse
500 g de jumeau

1 os a moelle

1 oignon

2 poireaux

2 navets

4 carottes

4 pommes de terre
2 clous de girofle

1 bouquet garni
Sel, poivre

Préparation : 20 min
Cuisson : 3 heures

= Epluchez I'oignon et piquez-le des clous de girofle.
Epluchez les [égumes.
Coupez les carottes en trongons.
Coupez les pommes de terre, les navets et les poireaux en 2.

= Versez les viandes, I'oignon, les navets, les carottes et le bouquet garni dans le bol.
Salez légerement, poivrez. Couvrez d'eau a hauteur.
Installez le couvercle antiprojection. Réglez la température sur 110 °C, validez.
Réglez le minuteur sur 2 heures 15, validez. Faites cuire en écumant tout au long
de la cuisson.

= Ajoutez I'os a moelle, les poireaux et les pommes de terre. Réglez la température sur
100 °C, validez. Réglez le minuteur sur 45 minutes, validez. Poursuivez la cuisson.

= Servez le pot-au-feu dans des assiettes creuses, arrosé de bouillon. Accompagnez
d'un peu de moutarde a I'ancienne et de cornichons.

nc{t./w VIANDES

-
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?a/A,Zmea de Aauimon

)
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Pour 2 personnes

Ingrédients :

2 filets de 150 g de saumon frais
10 asperges vertes
2c.as.devinblanc

2 c.as. decréeme fraiche
Quelques brins de coriandre
Sel, poivre, baies roses

256

Préparation: 15 min
Cuisson : 20 min

= Découpez deux grands rectangles de papier sulfurisé. Déposez les filets de saumon
dessus.
Epluchez les asperges. Coupez les pointes sur 5 cm. Réservez-les.
Coupez les tiges en trongons.

= Installez le bol multifonction équipé du couteau. Versez les trongons d'asperges,
le vin blang, la creme. Salez, poivrez. Réglez le variateur de vitesse sur 4.
Mixez pendant 1 minute.

= Répartissez la creme d'asperges sur les filets de saumon. Ajoutez les pointes
d'asperges et les baies roses concassées. Refermez soigneusement les papillotes.
Placez-les dans le panier vapeur.

= Versez 50 cl d'eau dans le bol. Réglez la température sur 102 °C, validez. Portez a
ébullition.
Installez le panier vapeur et le couvercle antiprojection. Réglez le minuteur sur
20 minutes, validez. Faites cuire.

= Retirez et ouvrez les papillotes. Dressez dans les assiettes. Parsemez de coriandre
ciselée.

= Servez aussitot.

nc{t./w POISSONS

-
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Wecenelles de pocsson

(D5

Pour 4 personnes

Ingrédients :

250 g de filet de brochet
100 g de beurre mou

30 cl de creme fraiche

I blanc dceuf

50 cl de sauce Nantua

Pour la panade

30 g defarine

I jaune dceuf

25 g de beurre mou

6 cl delait

Sel, poivre, noix de muscade

Préparation : 25 min la veille
Cuisson : 15 min
Réfrigération : 12 heures

= | a veille, préparez la panade. Versez le lait dans le bol. Réglez la température sur
102 °C, validez. Portez a ébullition.
Installez le batteur souple. Ajoutez le beurre, puis la farine tamisée.
Réglez la température sur 95 °C, validez. Sélectionnez {(©)}, validez.
Réglez le variateur de vitesse sur @ Mélangez. o
Ajoutez le jaune d'ceuf. Salez, poivrez. Mélangez pendant 1 minute.

Réglez la température sur « Off », validez. Réglez le variateur de vitesse sur minimum.

Faites dessécher la panade. Laissez refroidir.

= Installez le bol multifonction équipé du couteau. \Versez le filet de poisson
grossierement coupé en cubes. Salez, poivrez. Ajoutez une pointe de noix de
muscade. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mixez 30 secondes.
Incorporez le blanc d'ceuf et la panade refroidie. Réglez le variateur de vitesse sur 2.
Mixez 20 secondes. Si tout n'est pas totalement mixé, appuyez brievement sur le
bouton « P » pour ne pas chauffer la préparation.
Ajoutez la creme, puis le beurre. Réglez le variateur de vitesse sur 2.
Mixez 30 secondes.
Laissez reposer la préparation couverte d'un film alimentaire une nuit au réfrigérateur.

= Moulez les quenelles a I'aide de 2 cuilleres a soupe. Faites-les cuire une quinzaine
de minutes dans une eau frémissante salée. Egouttez-les sur un papier absorbant.

Dressez-les quenelles dans les assiettes. Nappez de sauce Nantua bien chaude.

= Servez

nc{t‘/w POISSONS
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Cu/z/z? de ?amﬁa/i
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

20 gambas crues

I oignon

I pomme granny-smith bio
Ya d'ananas

V5 citron jaune

10 g de pdte de curry verte
20 cl de lait de coco

20 cl de creme fluide

2 c. as. d’huile dolive

Sel, poivre, piment d’Espelette

Préparation: 15 min
Cuisson : 9 min

= Décortiquez les gambas.
Epluchez, taillez I'ananas en petits cubes.
Lavez, coupez la pomme en petits dés.
Epluchez, émincez l'cignon.

= Versez I'huile d'olive dans le bol. Installez le mélangeur.
Réglez la température sur 160 °C, validez. Faites chauffer 1 minute.

= Ajoutez les gambas. Sélectionnez {@}, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @
Faites-les colorer 2 minutes. Retirez-les, réservez-les.

= Versez |'oignon, la pomme, I'ananas et la pate de curry. Sélectionnez , validez.
Réglez le variateur de vitesse sur((Q). Faites cuire 2 minutes. {0

= Déglacez avec un filet d'eau, puis versez immédiatement le lait de coco et la créme.
Salez, poivrez. Ajoutez les gambas. Réglez le minuteur sur 4 minutes, validez.
Poursuivez la cuisson.

= Dressez dans un plat. Ajoutez quelques gouttes de jus de citron. Saupoudrez de
piment d’Espelette a votre convenance.

= Servez aussitot.

ES

nc{t‘/w CRUSTAC
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Newx e Sand—Jacgeces

Pour 4 personnes

Ingrédients :

12 noix de Saint-Jacques

40 g de beurre

Y citron vert bio

Le zeste d'l orange bio
Quelques brins de coriandre
Sel, poivre

262
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Préparation: 10 min
Cuisson : 3 min

= Prélevez le zeste et le jus du citron vert.
Lavez, ciselez la coriandre.
Faites fondre le beurre avec le jus de citron vert et les zestes des deux agrumes.
Salez, poivrez. Ajoutez la coriandre ciselée. Réservez au chaud.

= Versez 50 cl d'eau dans le bol. Installez le couvercle antiprojection.
Réglez la température sur 102°C, validez. Portez a ébullition.

= Déposez les noix de Saint-Jacques dans le panier vapeur. Placez le panier vapeur
dans le bol. Réglez le minuteur sur 3 minutes. Validez. Faites cuire.

= Dressez les noix de Saint-Jacques dans les assiettes. Nappez-les du beurre d'agrumes.

= Servez aussitdt accompagné d'un riz blanc ou d'une purée de brocoli.

YICA]”W COQUILLAGES

-
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W e Aauomoen
= Y Préparation : 10 min
@ . Réfrigération : 20 min

% = Prélevez le zeste du citron vert. Pressez le jus du citron.
Epluchez, ciselez I'échalote.

Lavez, séchez, ciselez la ciboulette.

Coupez le saumon en gros cubes.

nc{t‘/w POISSONS

= Versez les cubes de saumon dans le bol multifonction. Installez le bol multifonction.
P our 4 p ersonnes Tournez brievement a plusieurs reprises le bouton « P ». Mixez jusqu’'a ce que le

L. saumon soit haché sans étre ni chauffé ni réduit en bouillie.
Ingrédients :

360 g de saumon cru = Mélangez tous les ingrédients dans un bol.
1 échalote Laissez refroidir au réfrigérateur pendant 20 minutes.
4 de botte de ciboulette

= Servez.

1 citron vert bio
2 cl d’huile de noisette
Sel, poivre

Les plats p
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ﬁ[aﬂ7z/ccz/£¢ e POrAAONS

Pour 4 personnes

Ingrédients :

200 g de filet de lotte

200 g de filet de lieu

200 g de filet de cabillaud
100 g de carotte

100 g de champignons de Paris
100 g de haricots verts

100 g de pois gourmands
100 g de sommités de brocoli
35 g de farine

35 g de beurre

50 cl de fumet de poisson

20 cl de creme fluide

Sel, poivre

Préparation : 25 min
Cuisson : 23 min

= Epluchez, émincez la carotte en rondelles.
Epluchez, coupez en 4 les champignons.
Equeutez les haricots verts.
Faites blanchir, les uns apres les autres, les carottes, les brocolis, les haricots verts et
les pois gourmands, 2 minutes dans une eau bouillante salée. Réservez au chaud.
Coupez les filets de poisson en cubes de 4 cm environ.

= Versez le beurre dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez la température sur
100 °C, validez. Faites fondre.

= Ajoutez la farine. Sélectionnez { @}, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @

Faites cuire 2 minutes.

= Ajoutez petit a petit le fumet de poisson.
Versez la creme. Salez, poivrez. Sélectionnez é@}, validez.
Réglez le minuteur sur 5 minutes, validez. Faites cuire.

Retirez le fouet ballon. Ajoutez les cubes de poisson. Réglez la température sur
100 °C, validez. Réglez le minuteur sur 8 minutes, validez. Faites cuire.

3 minutes avant la fin, ajoutez les légumes.

= Servez aussitot.

—
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Movcles mainienses

WWW COQUILLAGES

- Préparation : 10 min
@ Cuisson : 6 min
? = Grattez, rincez plusieurs fois les moules. '

Epluchez, ciselez les échalotes et l'oignon.
Lavez, ciselez le persil.

= Versez tous les ingrédients dans le bol sauf les moules.
Installez le mélangeur. Fermez la téte du robot.
POUf 4 personnes Ajoutez les moules.
Installez le couvercle antiprojection.
Réglez la température sur 180 °C, validez.
Réglez le minuteur sur 6 minutes, validez.

Ingrédients :
2 kg de moules

¥4 de botte de persil plat Sélectionnez {{0}, validez.

2 petites échalotes Réglez le variateur de vitesse sur((l).
I petit oignon Faites cuire.

50 cldevin blanc

70 g de beurre = Servez aussitdt accompagné de frites.

15 cl de creme fluide
2 pincées de poudre de curry

Les plats p

Sel, poivre
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Broondaole de morce
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

600 g de cabillaud

800 g de pommes de terre
3 citrons verts bio

7 cl d’huile de noisette
Piment d’Espelette

Sel, poivre

270

Préparation: 15 min
Cuisson : 40 min

= Epluchez, coupez en cubes les pommes de terre.
Coupez le cabillaud en trongons. Placez-les dans le panier vapeur.

Prélevez le zeste d'un citron. Pressez le jus de 2 citrons. Coupez le troisieme en quartiers.

= Versez les cubes de pommes de terre dans le bol. Recouvrez d'eau froide a hauteur.
Salez. Réglez la température sur 102 °C, validez. Réglez le minuteur sur 30 minutes,
validez. Faites cuire.
Egouttez-les, puis écrasez-les grossierement. Ajoutez 6 cl d’huile de noisette. Salez,
poivrez. Réservez au chaud.

= Versez 50 cl d'eau dans le bol. Ajoutez un peu de piment d’Espelette, le jus et les
quartiers de citron.
Réglez la température sur 102 °C, validez. Portez a ébullition.
Installez le panier vapeur. Réglez le minuteur sur 8 minutes, validez. Faites cuire le
cabillaud.
Effeuillez-le délicatement a la fourchette. Assaisonnez-le de 1 ¢l d’huile de noisette,
de sel, poivre, piment d'Espelette et du zeste de citron vert.

= Dressez dans chaque assiette, a I'aide d'un emporte-piece, I'écrasée de pommes de
terre, puis le cabillaud.

= Servez aussitot.

e plads prineipasin g
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Covcscoms de POAASONA

Pour 6 personnes

Ingrédients :

400 g de saumon frais sans peau
400 g de cabillaud sans peau
6 noix de Saint-Jacques

3 carottes

3 courgettes

150 g de pois chiches cuits
600 g de semoule de blé

8 cld’huile dolive

40 g de gingembre frais

I gousse dail

1,15 I de fumet de poisson

2 c.ac. degraines de cumin

I c.ac. de pistils de safran
Sel, poivre

Préparation : 30 min
Cuisson: 11 min

= Epluchez les carottes. Lavez les courgettes. Rapez-les en julienne.
Epluchez, écrasez la gousse d'ail.
Epluchez, hachez le gingembre.
Coupez les poissons en cubes de 5 cm environ.
Dans un bol, égrainez la semoule avec I'huile d'olive et 6 g de sel.
Portez a ébullition 75 cl de fumet de poisson avec 'ail, le safran, le gingembre et le
cumin. Versez-le sur la semoule. Mélangez. Laissez gonfler a couvert. Réservez au chaud.

= Versez les 40 cl de fumet de poisson restants dans le bol. Réglez la température sur
102 °C validez. Faites bouillir.

= Réglez la température sur 95 °C, validez. Réglez le minuteur sur 11 minutes, validez.
Versez les carottes. Faites cuire 4 minutes.
Ajoutez les courgettes et les pois chiches. Faites cuire 2 minutes.
Ajoutez les cubes de saumon et de cabillaud. Faites pocher 3 minutes.
Ajoutez les noix de Saint-Jacques. Faites pocher 2 minutes.

= Dressez dans les assiettes la semoule, les poissons, les noix de Saint-Jacques et les
légumes.

= Servez aussitot.

/A plats puineapar i
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Calovmars & la éaA7ocaM1;

Pour 6 personnes

Ingrédients :

800 g d'anneaux de calamars
2 oignons

6 gousses dail

3 poivrons rouges

2 piments verts

400 g de tomates cerise

3 tranches de jambon sec
3cld’huile dolive

12 cl de vin blanc

2 branches de romarin

2 feuilles de laurier

5 brins de persil

Sel, poivre, piment d’Espelette

Préparation: 15 min
Cuisson : 22 min

= Epluchez, écrasez 'ail. Epluchez, émincez les oignons.
Lavez, coupez en 2 les tomates cerise.
Lavez, coupez en 2 les poivrons et les piments. Epépinez-les, puis émincez-les.
Lavez, ciselez le persil.
Coupez le jambon en julienne.

= Versez la moitié de I'huile d'olive dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la
température sur 150 °C, validez. Faites chauffer.

= Versez les oignons, les poivrons, les piments et I'ail. Réglez le minuteur sur 15 minutes,
validez. Sélectionnez {"J.’:‘, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @
Faites revenir. T

= Ajoutez les tomates cerise, le romarin et le laurier. Assaisonnez. Retirez le mélangeur.
Réglez la température sur 120 °C, validez. Réglez le minuteur sur 10 minutes, validez.
Faites compoter. Retirez la sauce. Réservez.

= Versez I'huile d'olive restante dans le bol. Installez le mélangeur.
Réglez la température sur 180 °C, validez. Faites chauffer.

= Versez les calamars. Sélectionnez 5@%, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @
Faites saisir 5 minutes. -
Déglacez au vin blanc. Assaisonnez.

= Versez la compotée de poivrons et tomates. Réglez la température sur 150°C, validez.
Réchauffez 2 minutes.

= Dressez dans un plat de service. Parsemez de persil et de julienne de jambon.
Servez aussitdt accompagné d'un riz sauvage.

ZYIC/(./W POISSONS

|
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Folenta aiix

&

Pour 6 personnes

Ingrédients :

18 gambas crues

750 g de calamars frais

18 tranches fines de chorizo
360 g de polenta express

1,27 | de bouillon de légumes
20 cl de creme fluide

2c. as. dhuile dolive

100 g de beurre

Sel, poivre

n
L

e caloomans ?ﬂﬁ’)ﬁa/i

Préparation : 20 min
Cuisson : 10 min

YICA‘/W CRUSTAC

= Réalisez une entaille du bord de chaque tranche de chorizo jusqu’au centre. Roulez
en forme de céne. Réservez.
Décortiquez les gambas.
Taillez les calamars en laniéres.
Faites chauffer I'huile d'olive dans une poéle. Faites revenir 3 minutes les gambas
et les calamars a feu vif en mélangeant. Déglacez avec 10 cl de bouillon. Ajoutez la
creme. Salez, poivrez. Réservez au chaud.

-

= Versez le bouillon restant dans le bol. Installez le batteur souple.
Réglez la température sur 102 °C, validez. Portez a ébullition.

= Versez en pluie la polenta. Réglez la température sur 95 °C, validez. Réglez le

minuteur sur 7 minutes, validez. Sélectionnez {G)}, validez. Réglez le variateur de
vitesse sur . Faites cuire. -

Ajoutez le beurre. Salez, poivrez. Mélangez bien.

= Répartissez la polenta dans des assiettes creuses. Disposez les gambas, les calamars
et les cones de chorizo. Arrosez de creme.

Les plats p

= Servez aussitot.
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012

Pour 4 personnes

Ingrédients :
Pour les coquillages
500 g de moules
500 g de coques

80 g déchalotes

I gousse dail

50 cl devin blanc
10 cl d’huile dolive
Poivre

Pour le risotto
240 g de riz arborio
60 g doignon ciselé
I gousse dail

10 cl de Martini® blanc
70cldejus de cuisson des coquillages

60 g de mascarpone
30gde beurre

50 g de parmesan rapé

Aotto aux w71/0¢/&z?u

Préparation : 30 min
Cuisson : 30 min

= Grattez, lavez les moules et les coques.
Epluchez, émincez les échalotes.

Cuisson des coquillages :

= Versez tous les ingrédients dans le bol. Installez le mélangeur. Fermez la téte du robot.
Ajoutez les moules et les coques. Installez le couvercle antiprojection. Réglez la
température sur 180 °C, validez. Réglez le minuteur sur 5 minutes, validez.
Sélectionnez @, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @ Faites cuire.
Filtrez le jus de"cuisson. Décoquillez les moules et les coques. Réservez au chaud.

Cuisson du risotto :
= Versez I'huile d'olive dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez la température
sur 140 °C, validez. Faites chauffer.

= Ajoutez la gousse d'ail écrasée, I'oignon. Sélectionnez {C)%, validez. Réglez le
variateur de vitesse sur @ Faites suer 2 minutes.

= Ajoutez le riz. Réglez la température sur 100 °C, validez. Faites-le nacrer 2 minutes.
Ajoutez le Martini®, faites réduire a sec.
Ajoutez le jus de coquillage chaud. Sélectionnez @, validez. Réglez le minuteur
sur 18 minutes, validez. Faites cuire. o

= Incorporez a l'aide d'une Maryse le mascarpone, le beurre et le parmesan rapé.

= Répartissez dans chaque assiette le risotto. Ajoutez les coquillages. Parsemez
d’herbes ciselées.

= Servez aussitot.

50g d'herbes ciselées (ciboulette, persil)

6 cl huile dolive
Sel, poivre

YICA]”W COQUILLAGES

-
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

20 gambas crues

30 g de pousses de haricots mungo
5 fenouil

I oignon cébette

I gousse dail

100 g de chou chinois

50 g de poivron orange

50 g de poivron vert

1 branche de céleri

4c. as. dhuile dolive

I c.as. depate de curry jaune
Sauce soja

Sel, poivre

Préparation : 20 min
Cuisson : 5 min

= Epluchez, émincez le fenouil, 'oignon, I'ail, le chou, les poivrons et le céleri.
Lavez les pousses de haricots mungo.
Décortiquez les gambas.

= Versez 2 c. a s. d’huile d'olive et la pate de curry dans le bol. Installez le mélangeur.
Réglez la température sur 180 °C, validez. Faites chauffer 1 minute.

Ajoutez les gambas. Sélectionnez {(©)}, validez. Réglez le variateur de vitesse sur@.

Faites-les revenir 1 minute. Retirez. Réservez au chaud.

= Versez les 2 c. a s. d’huile d'olive restantes dans le bol. Réglez la température sur
160 °C, validez. Faites chauffer 1 minute.
Ajoutez tous les légumes. Sélectionnez @, validez. Réglez le variateur de vitesse
sur(()). Faites cuire 2 minutes. -
Salez, légérement, poivrez. Ajoutez de la sauce soja a votre convenance.

= Dressez les légumes dans les assiettes avec les gambas.

= Servez aussitot.

ES

YICA‘/W CRUSTAC

-
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Ballottines de sandie

2

Pour 6 personnes

Ingrédients :

6 filets de 150 g de sandre
200 g de petits pois écossés
2 carottes

2 courgettes

3 oignons nouveaux

V5 botte de radis roses

20 g de gingembre frais

30 cl de beurre blanc (voir recette
de base)

4 c. as. d’huile dolive
Sauce soja

Sel, poivre

282

Préparation : 30 min
Cuisson: 11 min

= Huilez avec 2 cuillerées a soupe d'huile de chaque coté les filets de sandre.
Salez, poivrez. Posez-les sur un film alimentaire résistant a la chaleur.
Roulez-les sur eux-mémes pour former un cylindre. Faites des noeuds aux extrémités
pour fermer les ballottines.
Epluchez tous les légumes.
Emincez les carottes et les courgettes en julienne.
Emincez en rondelles les oignons, les radis.
Epluchez, rapez le gingembre.

= Versez 2 | d'eau dans le bol.
Réglez la température sur 102 °C, validez. Portez a ébullition.
Ajoutez les ballottines de sandre.
Réglez la température sur 85 °C, validez. Réglez le minuteur sur 8 minutes, validez.
Faites cuire. Réservez au chaud.

= Versez les 2 cuillerées d’huile d'olive restantes et le gingembre dans le bol. Installez
le mélangeur. Réglez la température sur 160 °C, validez. Faites chauffer 1 minute.
Ajoutez tous les légumes. Sélectionnez {(0)}, validez. Réglez le variateur de vitesse
sur(Q). Faites cuire 2 minutes. o
Salez, Iégérement, poivrez. Ajoutez de la sauce soja a votre convenance.

= Retirez ensuite le film alimentaire des ballottines de sandre. Egouttez-les sur du
papier absorbant.

= Dressez dans chaque assiette le sandre et les [égumes. Arrosez de beurre blanc bien
chaud.

= Servez aussitot.
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5&0(/4 e moules

- N Préparation : 15 min
@ ( Cuisson : 10 min
? = Grattez, lavez les moules.

Lavez, ciselez le persil.
Epluchez, émincez les échalotes et l'oignon.

WCA/W COQUILLAGES

= Versez les échalotes, I'oignon, le persil, le beurre, le vin blanc, le curry et le poivre
dans le bol.
Installez le mélangeur. Fermez la téte du robot. Ajoutez les moules.
Installez le couvercle antiprojection. Réglez la température sur 180 °C, validez.
Réglez le minuteur sur 6 minutes, validez. Sélectionnez ((:5}, validez. Réglez le

Pour 4 personnes

Ingrédients :

2 kg de moules variateur de vitesse sur@. Faites cuire.

50cl devin blanc

2 échalotes = Egouttez les moules. Décoquillez-les. Réservez au chaud.

I oignon

Y de botte de persil plat + = Filtrez le jus de cuisson. Versez-le dans le bol. Ajoutez la creme et le curry. Réglez la

température sur 160 °C, validez. Réglez le minuteur sur 4 minutes, validez.

uelgues brins pour le décor
quelq P Faites réduire.

J ok plats g

70 g de beurre

15 cl de creme fluide = Répartissez les moules dans des bols. Versez la réduction de créme dessus. Parsemez
2 pincées de curry en poudre de persil réservé pour le décor.

Poivre

= Servez aussitot.
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

600 g de filet de lotte

1 | de fumet de poisson

200 g de carotte

150 g de courgette

4 oignons cébette

150 g de champignons de Paris
12 crodtons a lail

Aioli

I pomme de terre cuite de 50 g
4 gousses dail

20 cl d’huile dolive

2 jaunes dceufs

Sel, poivre

Préparation : 30 min
Cuisson: 15 min

nc{t‘/w POISSONS

= Coupez le filet de lotte en escalopes.
Epluchez, émincez les carottes, les oignons.
Epluchez, coupez en 4 les champignons.
Lavez, émincez la courgette.
Epluchez les gousses d'ail et la pomme de terre.

= Préparez 'aioli. Versez dans le blender la pomme de terre, les gousses d‘ail, les jaunes
d'ceufs. Salez, poivrez. Installez le blender. Réglez le variateur de vitesse sur 2.
Mixez 30 secondes.
Maintenez la vitesse sur 2. Incorporez petit a petit I'huile d'olive. Mélangez jusqu’a
obtention d'une mayonnaise homogéne. Réservez.

= Versez le fumet de poisson dans le bol. Réglez la température sur 102 °C, validez.
Portez a ébullition.
Ajoutez les escalopes de lotte dans le fumet. Placez au-dessus le panier vapeur avec
tous les légumes. Réglez le minuteur sur 12 minutes, validez. Faites cuire.
Retirez les légumes du panier vapeur. Egouttez la lotte. Réservez au chaud.

= Réglez la température sur 180 °C, validez. Réglez le minuteur sur 3 minutes, validez.
Faites réduire le fumet.
Ajoutez 1 cuillerée a soupe d'aioli dans le fumet réduit. Mélangez.

/o plats 7

= Disposez, dans des assiettes creuses, la lotte et les [égumes vapeur. Versez le fumet
réduit. Ajoutez les croGitons.

= Servez aussitot avec l'aioli.
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Doy de capallacd,

Pour 4 personnes

Ingrédients :

4 pavés de 175 g de cabillaud
2c. as. dhuile dolive

75 g de beurre mou

/5 g de chapelure

2 cldejus dorange

15 g de pate de curry jaune
Sel, poivre

120 g de gros sel

UAENNOAAL qw

Préparation : 20 min
Cuisson : 9 min
Congélation : 1 heure

= Enrobez de gros sel les pavés de cabillaud. Réservez-les au frais 6 minutes. Rincez-les
puis épongez-les sur du papier absorbant.
Huilez, salez, poivrez de chaque coté les pavés de cabillaud. Déposez chacun d'eux
sur un film alimentaire résistant a la chaleur. Roulez-le pour former un cylindre.
Faites un nceud aux extrémités pour le fermer. Réservez au frais.

= Versez |le beurre, la chapelure, le jus d'orange et la pate de curry dans le bol.
Installez le batteur K. Réglez le variateur de vitesse sur 1. Mélangez 2 minutes.
Vous devez obtenir une boule de pate.
Etalez-la entre deux feuilles de papier sulfurisé a I'aide d'un rouleau sur 3 mm
d'épaisseur. Réservez la viennoise 1 heure au congélateur.

= Versez 2 | d'eau dans le bol. Réglez la température sur 102 °C, validez. Portez a ébullition.

Ajoutez les pavés de cabillaud. Réglez la température sur 75 °C, validez. Réglez le
minuteur sur 8 minutes, validez. Faites cuire.

= Retirez le film alimentaire. Placez les pavés sur une plaque de cuisson couverte d'un
papier sulfurisé.
Préchauffez le gril du four.
Sortez la viennoise du congélateur. Taillez des rectangles de mémes dimensions
que les pavés de cabillaud. Déposez-les dessus. Passez-les sous le gril 1 minute. La
viennoise doit former des petites bulles.

= Dressez le cabillaud dans les assiettes.

= Servez aussitdt accompagné de légumes vapeur ou d'un riz basmati.

a3y
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

Pour la pate

250 g de farine de blé T55

8 g de levure fraiche de boulanger
15 cldeau

I cl d’huile dolive

5gdeselfin

Pour la garniture

Une quinzaine de tomates cerise
12 cl de coulis de tomate

I boule de mozzarella di bufala
150 g de roquette

3c as. dhuile dolive

4 tranches de jambon cru

Fleur de sel, poivre

}a auix tomates cerse

Préparation: 15 min
Cuisson : 12 min
Levée : 45 min

nc{tﬁw CLASSIQUES

= |avez, coupez en 2 les tomates cerise.
Lavez, séchez la roquette.
Coupez la mozzarella en petits morceaux.

= Versez tous les ingrédients de la pate dans le bol. Installez le pétrin.
Réglez le minuteur sur 8 minutes, validez. Réglez le variateur de vitesse sur 2.
Pétrissez.
Laissez lever la pate 45 minutes dans le bol recouvert d'un torchon humide.

= Préchauffez votre four a 250 °C.
Etalez la pate & 'aide d'un rouleau. Posez-la sur une plaque couverte d'une feuille de
papier sulfurisé ou d'une toile de cuisson.
Etalez le coulis de tomate & 1 cm du bord.
Déposez les tomates cerise.
Parsemez des morceaux de mozzarella.

= Enfournez pour 12 minutes de cuisson.
Déposez les tranches de jambon, la roquette sur la pizza. Arrosez d’huile d'olive.
Saupoudrez d'un peu de fleur de sel et de poivre.

Les plats p

= Servez aussitot.
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Ovache Loriaine

Pour 8 personnes

Ingrédients :

250 g de pate brisée (voir recette
de base)

200 g de lardons blanchis

200 g de comté rapé

25 cldelait

25 cl de creme fraiche

I ceuf+ 1 jaune

Sel, poivre

292

Préparation: 15 min
Cuisson : 35 min

= Préchauffez votre four a 160 °C.
Etalez la pate brisée et foncez 8 moules a tartelette préalablement beurrés. Couvrez
le fond de pate de billes de cuisson ou d’'un poids.
Faites cuire a blanc dans le four pendant 20 minutes. Retirez les billes de cuisson.
Réservez.

= Versez le lait, la créme fraiche, I'ceuf et le jaune dans le bol. Salez, poivrez.
Installez le fouet ballon. Réglez le variateur de vitesse sur 1. Mélangez 1T minute
pour obtenir un appareil homogene.

= Répartissez les lardons blanchis dans le fond des tartelettes.
Versez I'appareil. Saupoudrez de comté rapé.

Enfournez pour 15 minutes de cuisson dans un four augmenté a 180 °C.

= Servez chaud, tiéde ou froid, avec une salade verte.

R

WWW CLASSIQUES
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sotto procald coppa

Préparation : 20 min
Cuisson : 26 min

YIWW CLASSIQUES

= Détachez les sommités du brocoli. Faites-les blanchir 2 minutes dans une eau
bouillante salée. Egouttez-les. Réservez au chaud.
Découpez en laniéres la coppa.
Lavez, ciselez la ciboulette.
Epluchez, ciselez les échalotes.

-

P our 4 p ersonnes = Versez I'huile dolive dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez la température
L. sur 140 °C, validez. Faites chauffer.

Ingrédients :

250 g de riz arborio = Ajoutez les échalotes. Sélectionnez @, validez. Réglez le variateur de vitesse

75 cl de bouillon de poule sur(()). Faites suer 2 minutes. -

10 cl de vin blanc
= Ajoutez le riz. Réglez la température sur 100 °C, validez. Faites-le nacrer 2 minutes.

Versez le vin blanc. Faites cuire jusqu’a évaporation. Versez le bouillon chaud.
Sélectionnez g‘@%., validez. Réglez le minuteur sur 18 minutes, validez. Faites cuire.
Le riz doit avoir absorbé tout le bouillon.

40 g de beurre

2 échalotes

8 tranches de coppa
I petit brocoli

/JA/M 2

V2 botte de ciboulette = Ajoutez la créme et le beurre. Poivrez, salez Iégérement. Mélangez bien.
10 cl de creme fluide Versez le riz dans un plat de service. Ajoutez le brocoli, la coppa, le parmesan et la
50 g de parmesan rapé ciboulette. Mélangez délicatement.

2 ¢ as. dhuile dolive

Sel, poivre = Servez aussitot.
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Fhtes carponara

&

Pour 6 personnes

Ingrédients :

600 g de pdtes seches
(mafaldine ou tagliatelle)
300 g de pancetta

2 échalotes

6 jaunes dceufs

60 cl de creme fluide

100 g de parmesan rapé
2c.as. dhuile dolive

Sel, poivre

Préparation: 10 min
Cuisson : 6 min

= Epluchez, ciselez les échalotes.
Taillez la pancetta en morceaux.
Faites cuire les pates en suivant les indications du paquet. Egouttez-les. Réservez au
chaud.

= Versez I'huile d'olive dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température sur
140 °C, validez. Faites chauffer.

= Versez la pancetta et les échalotes dans le bol. Sélectionnez 5@3, validez. Réglez le
variateur de vitesse sur . Faites revenir 2 minutes.

= Versez la creme. Salez légerement, poivrez. Réglez le minuteur sur 4 minutes, validez.
Faites réduire.

= \ersez les pates dans la sauce. Ajoutez le parmesan rapé. Mélangez bien. Dressez
dans chaque assiette et disposez un jaune d'ceuf au centre.

= Servez aussitot.

WWW CLASSIQUES
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Foarmentier de canard

Pour 6 personnes

Ingrédients :

6 cuisses de confit de canard

250 g de champignons shiitakeé frais

2 gousses dail

2 c.as. degraisse de canard

1 kg de purée de pommes de terre
(voir recette les accompagnements)
Sel, poivre

Pour la chapelure

3c as.dechapelure

2 c. as. degraisse de canard
5 botte de persil

Préparation : 30 min
Cuisson : 35 min

= Préchauffez votre four a 160 °C.
Coupez les shiitaké en lamelles.
Epluchez, hachez les gousses d'ail.
Faites réchauffer a feu doux les cuisses de confit de canard. Récupérez la graisse
fondue. Retirez la peau des cuisses. Effilochez leur chair.
Lavez, hachez le persil. Mélangez-le avec la chapelure et 2 c. a s. de graisse fondue.

= Versez 2 c. a s. de graisse fondue et l'ail dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la
température sur 140 °C, validez. Faites chauffer.
Ajoutez les shiitaké. Réglez le minuteur sur 5 minutes, validez. Sélectionnez {(5},
validez. Réglez le variateur de vitesse sur((0)). Faites revenir. Salez, poivrez.
Réservez.

= Versez dans un plat a gratin la purée de pommes de terre. Ajoutez en couche les
shiitaké, puis l'effilochée de cuisses de canard. Terminez par la chapelure.

= Enfournez pour 30 minutes de cuisson.

= Servez aussitot.
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Tomates Farctes

& @

5

Pour 4 personnes

Ingrédients :

4 tomates cceur-de-bceuf
350 g defarce fine

I ceuf

4 gousses dail

¥ botte de persil

2 échalotes

10 cl d’huile dolive

Sel, poivre

300

Préparation : 20 min
Cuisson : 40 min

-

YIC/(/W CLASSIQUES

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Epluchez Iail et les échalotes.
Lavez le persil.
Coupez le chapeau des tomates. Evidez-les.

= Installez le bol multifonction équipé du couteau. \ersez le persil, 'ail et les échalotes.
Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mixez 1 minute.
Ajoutez la farce fine, I'huile d'olive et I'ceuf. Salez, poivrez. Réglez la vitesse sur 3.
Mixez 30 secondes. Vous devez obtenir un mélange homogene.

= Remplissez les tomates de farce.Couvrez-les de leur chapeau. Placez-les dans un plat
préalablement huilé.

Enfournez pour 40 minutes de cuisson.

= Servez aussitot.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

250 g de champignons de Paris
4 courgettes

2 carottes

I oignon

2 gousses dail

3 tomates mondées et concassées
250 g de mozzarella di bufala
20 cl de bouillon de volaille

12 feuilles de lasagne précuites
50 g de parmesan rapé

2c.as. dhuile dolive

Sel, poivre

Préparation : 30 min
Cuisson : 55 min

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Graissez un plat a lasagne avec I'huile dolive.
Epluchez, dégermez les gousses d'ail.
Epluchez, coupez en 4 les champignons.
Epluchez l'oignon et les carottes.
Lavez, coupez les extrémités des courgettes.
Coupez la mozzarella en fines tranches.

= Versez le bouillon, I'oignon, I'ail, les champignons et les tomates dans le blender.
Installez le blender. Réglez le variateur de vitesse sur 3. Mixez 1 minute.

= Installez le bol multifonction équipé du disque a rdper gros. Réglez le variateur de
vitesse sur 3. Rapez les courgettes et les carottes.

= Mélangez le contenu du blender avec les courgettes et les carottes rapées. Salez,
poivrez.

= Etalez un peu de mélange de légumes dans le fond du plat. Ajoutez quelques
tranches de mozzarella. Recouvrez de feuilles de lasagne.
Alternez ainsi jusqu’a épuisement des ingrédients en terminant par une couche de
légumes. Saupoudrez de parmesan.

= Enfournez 55 minutes. Vérifiez la cuisson. Prolongez éventuellement.

= Servez.

WWW CLASSIQUES

Les plats p
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

600 g de viande de boeuf hachée
800 g de purée de tomate
3 oignons

2 gousses dail

I carotte

I branche de céleri

2 brins de thym

2 feuilles de laurier

10 cl de vin rouge

3c as. dhuile dolive

750 g de spaghetti

Sel, poivre

304

Préparation : 20 min
Cuisson : 53 min

= Epluchez, émincez ail et les oignons.
Epluchez, coupez la carotte en rondelles.
Lavez et détaillez la branche de céleri. Réservez les feuilles pour le décor.

= Versez I'huile dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température sur 160 °C,
validez. Faites chauffer.
Versez |'ail et les,oignons émincés. Réglez la température sur 110 °C, validez.
Sélectionnez {{)}, validez. Réglez le variateur de vitesse sur .
Faites suer 2 minutes.

= Ajoutez la viande hachée. Faites cuire 5 minutes.
= Ajoutez les carottes, le céleri, le thym, le laurier, le vin et la purée de fomate. Salez,
poivrez. Réglez la température sur 100 °C, validez. Sélectionnez a@) , validez.

Réglez le minuteur sur 45 minutes, validez. | aissez mijoter.

= Faites cuire les spaghetti dans un grand volume d'eau salée en suivant les consignes
de temps de cuisson sur le paquet. Egouttez-les.

= Servez aussitot avec la sauce bolognaise. Décorez avec les feuilles de céleri réservées.

YICA/W CLASSIQUES

-

Les plats p
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Fonée de pomme Ae teane

N Préparation : 15 min
) ‘.$) Cuisson : 20 min

@ = Epluchez, lavez, puis coupez en quartiers les pommes de terre.

nc/timocx

= Versez-les dans le bol. Recouvrez de 2 | d'eau froide. Salez.
Réglez la température sur 102 °C, validez. Portez a ébullition.
Réglez le minuteur sur 20 minutes, validez. Faites cuire. Les pommes de terre
doivent étre tendres. Sinon, prolongez la cuisson. Egouttez-les.

Pour 6 personnes

L. = Replacez les pommes de terre dans le bol. Salez, poivrez. Installez le batteur K et le
Ingrédients : couvercle antiprojection. Réglez le variateur de vitesse sur 4. Mélangez en ajoutant
1 kg de pommes de terre au fur et a mesure le beurre coupé en cubes, puis le lait ou la créeme chaude par la
75 g de beurre cheminée. Vous devez obtenir une texture homogene et lisse. Vérifiez I'assaisonnement.

5cldelait ou de creme fluide

Sel, poivre = Servez aussitot.

Pour une variante :

Ajoutez un peu de purée de brocoli ou de courgette pour réaliser une purée verte.
Remplacez le beurre par de I'huile dolive et parsemez d’herbes fraiches ciselées, comme la
ciboulette ou le cerfeuil.

Les plats p
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Finée e 24 pors
a la merithe

= N Préparation : 10 min
N @ \5) Cuisson : 5 min

= Lavez, effeuillez la menthe.
Coupez le beurre en petits cubes.

nc/timocx

= Versez 1| deau dans le bol avec le gros sel. Réglez la température sur 102 °C, validez.
Portez a ébullition.
Ajoutez les petits pois. Réglez le minuteur sur 5 minutes, validez. Faites cuire.

Pour 4 personnes Egouttez,

Ingrédients : = Versez dans le blender les petits pois, la menthe effeuillée et la moitié de la creme.
600 g de petits pois écossés Installez le blender. Tournez briévement a plusieurs reprises le bouton « P ».

¥ botte de menthe Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mixez 3 minutes.

Mixez une deuxiéme fois avec le méme réglage en ajoutant au fur et a mesure le
reste de creme et le beurre. Salez, poivrez. La purée doit étre bien homogéne.

12 cl de creme fluide

30 g de beurre , o
Eventuellement, passez-la au chinois.

30 g de gros sel

Sel, poivre = Servez aussitot.

Luplaﬁ/
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Frnée de choc—1Flewn
a la porne

NCAPAUAX

- Préparation : 10 min
@ Cuisson : 17 min
@ = Lavez les sommités de chou-fleur. '

Epluchez, coupez les poires en petits cubes. Réservez-les dans le jus de citron.

= Versez 1 | d'eau dans le bol. Salez. Réglez la température sur 102 °C, validez.
Portez a ébullition.

POUf 4 personnes = Plongez le chou-fleur. Réglez le minuteur sur 17 minutes, validez.
L. Installez le couvercle antiprojection. Faites cuire. Egouttez.

Ingrédients :

600 g de sommités de chou-fleur = Versez le chou-fleur et le beurre dans le blender. Installez le blender.

2 poires juteuses Réglez le variateur de vitesse sur 3. Mixez 3 minutes.

30gdebeurre

1% jus de citron jaune = Versez dans un plat de service. Incorporez délicatement les cubes de poire. Poivrez.

Sel, poivre = Servez aussitot.

Les plats p
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

3 tomates

2 poivrons jaunes

2 oignons rouges

75 g de beurre mou

75 g de farine

75 g de parmesan rapé
75 g de chapelure

3c as. dhuile dolive
Quelques brins dorigan
Sel, poivre
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Préparation : 25 min
Cuisson: 11 min

-

nc/ti'ﬂw

= Mondez, coupez, épépinez les tomates.
Lavez, coupez, épépinez, émincez les poivrons.
Epluchez, émincez les oignons.
Préchauffez votre four a 250 °C en position gril.

= Versez le beurre, la farine, le parmesan, la chapelure et 1 pincée de sel dans le bol.
Installez le batteur K. Réglez le variateur de vitesse sur 1. Mélangez 30 secondes.
Vous devez obtenir des miettes de pate. Réservez.

= Versez I'huile d'olive dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température sur
160 °C, validez. Faites chauffer.

= \ersez les oignons et les poivrons. Sélectionnez @, validez. Réglez le variateur
de vitesse sur(()). Faites revenir 3 minutes. _
Ajoutez les tomates et l'origan effeuillé. Réglez la température sur 120 °C, validez.
Sélectionnez (LD,, validez. Faites cuire 3 minutes.

= Egouttez les légumes. Déposez-les dans le plat & gratin. Saupoudrez des miettes de
crumble. Enfournez pour 5 minutes de cuisson.
Parsemez de feuilles d'origan.

Les plats p

= Servez aussitot.
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

3 carottes

2 panais

2 oignons jaunes
200 g dépinards frais
75 g de beurre mou
75 g defarine

75 g de parmesan rapé
75 g de chapelure
3¢ as. dhuile dolive
Sel, poivre

314

Préparation : 25 min
Cuisson : 23 min

= Epluchez les carottes, les panais et les oignons. Emincez-les finement.
Equeutez, lavez les épinards. Faites-les fondre a feu moyen dans une casserole avec
30 g de beurre pendant 4 minutes. Egouttez-les.
Préchauffez votre four a 250 °C en position gril.

= Versez le beurre, la farine, le parmesan, la chapelure et 1 pincée de sel dans le bol.
Installez le batteur K. Réglez le variateur de vitesse sur 1. Mélangez 30 secondes.
Vous devez obtenir des miettes de pate. Réservez.

= Versez I'huile d'olive dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température sur
140 °C, validez. Faites chauffer.
Versez les oignons. Sélectionnez {@, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @
Faites revenir 3 minutes. T

= Ajoutez les carottes et les panais. Salez, poivrez. Réglez la température sur 120 °C,
validez. Réglez le minuteur sur 10 minutes, validez. Sélectionnez {(1)}, validez.

Installez le couvercle antiprojection. Faites cuire. -

= Versez les légumes dans le plat a gratin. Ajoutez les épinards, puis saupoudrez des
miettes de crumble. Enfournez pour 5 minutes de cuisson.

= Servez aussitot.
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

250 g de pommes de terre bintje
250 g de pommes de terre
vitelotte

250 g de patate douce

250 g de manioc

Sel, poivre

Pour la friture
25cl d’huile d'arachide

Préparation: 15 min
Cuisson : 6 min par fournée

= Epluchez, lavez, puis taillez les légumes en batonnets. Réservez-les séparément.
Blanchissez les batonnets de manioc dans une casserole d'eau bouillante salée
pendant 2 minutes. Egouttez.

= Versez I'huile dans le bol. Réglez la température sur 170 °C, validez. Faites chauffer.

= Versez une premiere fournée de chaque légume séparément. Faites cuire pendant
environ 3 minutes pour les blanchir. Prélevez avec une écumoire. Déposez-les sur un
papier absorbant. Laissez remonter I'huile en température.

= Faites frire une seconde fois pendant 3 minutes environ. Le temps de cuisson
dépend de la taille des batonnets. Les frites doivent étre croustillantes. Egouttez-les

sur un papier absorbant. Salez, poivrez.

= Servez aussitot.
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F,Zandéwow?dfu

N Préparation : 20 min
) . Cuisson : 30 min

= [avez, émincez les courgettes.
Lavez, épépinez, émincez le poivron.
Epluchez, émincez l'ail et les échalotes.

nc/ti'ﬂw

-

Fouettez dans un bol les ceufs et la creme. Salez, poivrez.
Huilez 6 ramequins avec 2 c. a s. d'huile d'olive. \
Préchauffez votre four a 180 °C.
Pour 6 personnes
L. = Versez les 2 c. a s. d'huile d'olive restantes dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez
Ingrédients : la température sur 100 °C, validez. Faites chauffer.
3 courgettes
1 poivron rouge = Versez les légumes dans le bol. Salez, poivrez. Réglez le minuteur sur 10 minutes,
4 échalotes validez. Sélectionnez {(}}, validez. Réglez le variateur de vitesse sur@. \
1 gousse dail Faites cuire. -
2 ceufs } ‘ = [ransvasez les légumes dans le blender. Installez le blender. Réglez le variateur de
10 ¢l de créme fluide vitesse sur 3. Mixez 2 minutes.
4 c. as. d’huile dolive
Sel, poivre = Mélangez les légumes mixés avec les ceufs et la creme.
Versez dans les ramequins.

Faites cuire au bain-marie dans le four pendant 20 minutes.

= Servez aussitot.
Laissez-les tiédir si vous souhaitez démouler les flans.
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

400 g de petits pois frais
200 g d'asperges vertes
200 g de carottes nouvelles
200 g doignons nouveaux
3c as. dhuile dolive

Sel, poivre

de //z/m A

Préparation: 15 min
Cuisson : 3 min

= Ecossez les petits pois. Conservez quelques cosses.
Epluchez les carottes, les oignons. Emincez-les. Epluchez les asperges. Emincez-les.
Réservez les pointes.
Dans une casserole d'eau bouillante salée, blanchissez les petits pois, les cosses et
les pointes d'asperges pendant 1 minute. Rafraichissez-les aussitot dans un bol d'eau
glacée.

= Versez I'huile d'olive dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température
sur 160 °C, validez. Faites chauffer.

= Ajoutez tous les légumes. Réglez le minuteur sur 3 minutes, validez.
Selectlonnezé }, validez. Réglez le variateur de vitesse sur(()). Faites cuire.
Salez, poivrez.

= Servez aussitot.
Pour plus de gourmandise :

Arrosez d'un filet de sauce soja ou de sauce tamari. Ciselez des herbes comme la ciboulette
ou la coriandre.
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

200 g de courgette

200 g de fenouil

200 g de poivron jaune

200 g de jeunes cotes de blette
200 g de tomates cerise

3c as. d’huile dolive

Sauce tamari

Sel, poivre

Préparation: 15 min
Cuisson : 3 min

= Lavez la courgette, le fenouil. Coupez, épépinez le poivron. Rapez-les.
Lavez, émincez les cotes de blette.
Lavez, coupez les tomates cerise en 4.

= Versez I'huile d'olive dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température sur
160 °C, validez. Faites chauffer.

= Ajoutez tous les légumes sauf les tomates cerise. Réglez le minuteur sur 3 minutes,
validez. Sélectionnez {@}, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @ Laissez
suer sans coloration.

Arrosez d'un filet de sauce tamari. Salez légérement. Poivrez.

= Répartissez aussitdt dans les assiettes avec les tomates cerise.

= Servez.
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Foélée Ae Lé. 24

A WINE.
G
!

Préparation: 15 min
Cuisson : 3 min

NCAPAUAX

= [avez, séchez tous les l[égumes.
Rapez le chou blanc.
Emincez I'endive.
Taillez finement les sommités du brocoli.

-

= Versez I'huile d'olive dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température sur

POUf 4 personnes 160 °C, validez. Faites chauffer.

Ingrédients : = Ajoutez tous les légumes, sauf les pousses de soja. Réglez le minuteur sur 3 minutes,
200 g de jeunes pousses dépinards validez. Sélectionnez @, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @ Faites
200 g dendive cuire. Salez, poivrez.

200 g de brocoli

100 g de chou blanc = Répartissez aussitdt dans les assiettes. Parsemez des pousses de haricots mungo.

200 g de pousses de haricots mungo
3¢ as. dhuile dolive
Sel, poivre

= Servez.

Les plats p
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

200 g de céleri-rave

200 g de navets

200 g de carotte

200 g de chou pak chor

2 pommes granny-smith
5 jus de citron jaune

2 cm de gingembre

50 g de noisettes décortiquées
3c as. d'huile dolive

2 c. as. d’huile de noisette
Sel, poivre

Zz’?//(ma
A hen

Préparation: 15 min
Cuisson : 3 min

= Epluchez les pommes, le céleri-rave, la carotte et les navets. Détaillez-les en julienne.
Réservez la julienne de pomme dans le jus de citron.
Lavez, émincez le chou pak chor.
Epluchez, émincez le gingembre.
Concassez grossierement les noisettes.

= Versez I'huile d'olive dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température sur
160 °C, validez. Faites chauffer.

= Ajoutez la julienne de céleri, de navet, de carotte, le pak choi émincé. Réglez le
minuteur sur 3 minutes, validez. Sélectionnez {@5, validez. Réglez le variateur
de vitesse sur@. Faites cuire. Salez, poivrez. Ajoutez I'huile de noisette.

= Répartissez aussitdt dans les assiettes. Parsemez du gingembre émincé, de la julienne
de pomme et des noisettes concassées.

= Servez.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

1,5 kg de chair de courge
500 g de pommes de terre bintje
2 échalotes

3 jaunes dceufs

20 cl de lait

10 cl de creme liquide

2 cm de gingembre

150 g de comté rapé

3c as. d’huile dolive

Sel, poivre

Préparation : 20 min
Cuisson : 32 min

= Epluchez, lavez les pommes de terre.
Taillez en julienne la chair de courge et les pommes de terre.
Epluchez, émincez les échalotes.
Epluchez, rapez le gingembre.
Mélangez dans un bol les jaunes d'ceufs, le lait, la creme, le gingembre. Salez, poivrez.
Préchauffez votre four a 200 °C.

= Versez I'huile d'olive dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température sur
160 °C, validez. Faites chauffer.

= \Versez les échalotes. Sélectionnez €@5, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @
Faites revenir 2 minutes. Disposez dans le fond d'un plat a gratin.

= Versez la julienne de pomme de terre dans le bol du robot. Mouillez deau a hauteur.
Retirez le mélangeur. Réglez la température sur 102 °C, validez. Réglez le minuteur
sur 10 minutes, validez. Faites cuire.

= Egouttez la julienne de pomme de terre. Déposez-la avec celle de courge crue dans
le plat a gratin.
Versez dessus le mélange ceufs, lait, creme et gingembre. Saupoudrez de comté rapé.
Enfournez pour 20 minutes de cuisson.

= Servez aussitot.
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

400 g de pois chiches cuits en boite
1/2 pomme acidulée

200 g de pulpe de tomate

20 cl delait de coco

1 cm de gingembre frais

I oignon jaune

I c.as. dhuile dolive

I c.as.decurryen poudre

I c. as. de coriandre fraiche ciselée
2 C.ds. denoix de coco séchée

Sel
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Préparation: 15 min
Cuisson : 27 min

NCAPAUAX

= Egouttez les pois chiches.
Pelez, émincez l'oignon et le gingembre.
Pelez, épépinez, coupez en cubes la pomme.

-

= Versez I'huile d'olive dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez la température sur
120 °C, validez. Faites chauffer.

= Versez le gingembre et 'oignon émincés, le curry. Salez. Sélectionnez {@%, validez.
Réglez le variateur de vitesse sur@. Faites dorer 5 minutes. T

= Versez les pois chiches, les cubes de pommes, le lait de coco, la pulpe de tomate, un
demi-verre d'eau. Salez. Installez le couvercle antiprojection. Réglez la température
sur 100 °C, validez. Réglez le minuteur sur 20 minutes, validez. Sélectionnez ((5’},
validez. Faites cuire. -

= Répartissez dans les assiettes. Saupoudrez de coriandre ciselée et de noix de coco
séchée.

= Servez aussitot.

Les plats p

Pour plus de gourmandise :
Servez avec un raita de concombre.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

1 kg de pommes de terre

50 cl de creme liquide

25 cldelait

2 gousses dail

10 g de beurre

Sel, poivre et piment d’Espelette

332
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Préparation: 15 min
Cuisson : 1 heure 25 min

NCAPAUAX

-

= Epluchez les pommes de terre.
Epluchez, dégermez et hachez 'ail.
Beurrez un plat a four.
Préchauffez le four a 180 °C.

= Installez le bol multifonction équipé du disque a émincer fin. Réglez le variateur
de vitesse sur 3. Emincez les pormmes de terre.

= Versez le lait, la créme, les gousses d'ail dans le bol. Salez, poivrez et ajoutez un peu ‘

de piment d’Espelette. Réglez la température sur 80 °C, validez. Faites chauffer. 1
= Ajoutez les pommes de terre émincées. Réglez le minuteur sur 20 minutes, validez. ™
Faites cuire.
Prélevez les pommes de terre dans le bol a l'aide d'une écumoire et déposez-les
dans le plat beurré.

= Réglez la température sur 102 °C, validez. Portez le mélange lait creme a ébullition.
Versez aussitot sur les pommes de terre.

s plats 7

= Enfournez pendant 1 heure.

= Servez aussitot.
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Préparation : 20 min
Cuisson : 37 min

? = [avez, coupez en petits cubes de méme dimension pour une cuisson homogene,
les courgettes, les poivrons verts et les aubergines.

Mondez, épépinez, coupez en cubes les tomates.

Epluchez, coupez, dégermez les gousses d'ail.

Epluchez, émincez les oignons.

Pour 6 personnes = Versez 3 cuillerées a soupe d'huile d'olive dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez
L. la température sur 120 °C, validez. Faites chauffer.

Ingrédients :

4 courgettes = Ajoutez I'ail et les oignons. Sélectionnez a(uj‘? validez. Réglez le variateur de vitesse

3 poivrons verts sur@ Faites-les suer 2 minutes.

2 aubergines

= Ajoutez les poivrons. Réglez la température sur 100 °C, validez. Sélectionnez iQi,

4 tomates
validez. Réglez le minuteur sur 10 minutes, validez. Faites cuire.

4 oignons jaunes

3 gousses dail = Ajoutez les 3 cuillerées d'huile d'olive restantes, les aubergines, les courgettes et le
6 c.as. dhuile dolive thym. Salez, poivrez. Réglez la température sur 120 °C, validez. Réglez le minuteur
Quelques brins de thym sur 10 minutes, validez. Sélectionnez {(‘3} validez. Réglez le variateur de vitesse
Sel, poivre sur(Q). Poursuivez la cuisson.

= Ajoutez les tomates. Réglez la température sur 95 °C, validez.
Réglez le minuteur sur 15 minutes, validez. Sélectionnez {’63‘; validez. Réglez le
variateur de vitesse sur (()). Poursuivez la cuisson.

Servez chaud en accompagnement d'une viande ou d'un poisson. e
La ratatouille est aussi délicieuse tiede ou froide.
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Préparation: 15 min
) Cuisson : 32 min

NCAPAUAX

? = Epluchez, émincez 'ail et 'oignon.
Lavez, coupez en trongons de 3 cm les courgettes.
Epluchez, coupez en troncons de 3 cm les carottes.
Rincez, égouttez les pois chiches.

-

= Versez la semoule dans un saladier. Ajoutez 3 c. a s. d’huile d'olive. Mélangez.

POUf 4 personnes Assaisonnez de sel et de poivre. Ajoutez les raisins secs. Couvrez la semoule du

L. méme volume d'eau bouillante. Laissez gonfler environ 5 minutes. Réservez au
Ingrédients : chaud.
3 carottes
3 courgettes = Versez les 3 c. a s. d'huile d'olive restantes dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez
100 g de pois chiches cuits la température sur 120 °C, Validez. Faites chauffer.

200 g de semoule a couscous
30 g de raisins blonds
1 oignon jaune

= Versez l'oignon et I'ail. Sélectionnez {0, validez. Réglez le variateur de vitesse
sur@. Faites revenir 2 minutes. -

Les plats p

1 gousse dail = Ajoutez les carottes, les épices et 1 | d'eau. Salez. Réglez la température sur 110 °C,
2¢. as. dépices a couscous validez. Réglez le minuteur sur 30 minutes, validez. Sélectionnez {@} , validez.

6 c.as. d'huile dolive Faites cuire. —

Sel, poivre

= AU bout de 15 minutes, ajoutez les courgettes.
Ajoutez les pois chiches 2 minutes avant la fin.

= Dressez la semoule dans un plat avec les légumes.

Pour plus de gourmandise :
Parsemez de coriandre ciselée. Accompagnez de sauce harissa.
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Guatin de pomme de teane

@
5] 2

Pour 4 personnes

Ingrédients :

800 g de pommes de terre

I oignon jaune

1 cm de gingembre frais

10 cl de creme de soja

25 cl delait de soja

I c.as.decurryen poudre

I c.as. de moutarde alancienne
Sel, poivre

338

a Lo caeme Ae Aﬂda

Préparation: 15 min
Cuisson : 1 heure

= Préchauffez votre four a 160 °C.
Pelez, lavez les pommmes de terre.
Pelez l'oignon et le gingembre.
Mélangez la creme, le lait de soja, le curry et la moutarde. Salez, poivrez.

= Installez le bol multifonction équipé du couteau. \Versez I'oignon et le gingembre.
Réglez le variateur de vitesse sur 3. Mixez pendant 15 secondes. Réservez.

= Installez le bol multifonction équipé du disque a émincer gros. Réglez le variateur
de vitesse sur 2. Emincez les pommes de terre.

= Versez-les dans le bol. Ajoutez le mélange a la créme de soja et le mélange oignon
gingembre. Installez le mélangeur et le couvercle antiprojection.
Réglez la température sur 100 °C, validez. Réglez le minuteur sur 15 minutes, validez.
Faites précuire.

= Versez dans un plat a gratin.
Enfournez pour 45 minutes de cuisson.

= Servez aussitot.
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Tatin de tomates contates

Pour 6 personnes

Ingrédients :

250 g de pate brisée (voir recette
de base)

2 kg de tomates

4 gousses dail

400 g de mesclun

100 g de roquette

50 g de parmesan

4c. as. dhuile dolive

Sel, poivre
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Préparation : 25 min
Cuisson : 3 heures 20 min

WC/(]”W

= Préchauffez votre four a 90 °C en chaleur tournante.
Mondez, coupez en 4, puis épépinez les tomates.
Epluchez, émincez les gousses d'ail.
Déposez les tomates et I'ail sur une plaque léchefrite. Arrosez d'huile d'olive. Salez,
poivrez. Enfournez pour 3 heures de cuisson.

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Etalez finement la pate brisée et foncez-la dans un cercle de 24 cm de diamétre.
Posez-la sur une plaque de cuisson. Piquez-la a la fourchette. Faites-la cuire a blanc,
en la couvrant d'une feuille de papier sulfurisé et d'un poids, dans le four pendant
25 minutes. Enlevez le papier sulfurisé et le poids. Laissez refroidir.

= lavez, séchez le mesclun et la roquette.
Réalisez des copeaux de parmesan.
Disposez le mesclun et la roquette sur la tarte. Recouvrez des pétales de tomates
confites. Saupoudrez de copeaux de parmesan.

= Servez aussitot.

Les plats p
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Des recettes ou s’invitent la
douceur et la suprématie du
Cooking Chef Gourmet. Allié
incontournable, il sait tout faire
pour mener a bien et en toute
confiance la réalisation des
desserts, des plus simples aux
plus ambitieux. Vous allez faire

des heureux !
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L] Jessents

Madeleines

Tarte fondante au chocolat
Muffins

Cake au citron

Eclairs au chocolat

Cheesecake

Biscuits épicés sans gluten
Coulant au chocolat

Gateau au yaourt

Macarons

Far aux pruneaux et cranberries
Génoise

Cannelés

Pain dépice

Guimauve

Petits sablés aux noisettes
Cookies aux pépites de chocolat
Financiers a la pistache

L4 incontoenalles

Riz au lait

Tiramisu

Paris-brest

Mousse au chocolat

Perles du Japon, coco, mangue
Beignets sucrés

Truffes au chocolat

Nougat glacé

Panna cotta au coulis de fraise
Creme brdlée

Petits pots de creme au chocolat
Pop-corn caramel

lle flottante, créme anglaise

Leh fruts

Gelée de coing

Tarte aux pommes

lle flottante aux fruits exotiques
Soupe d'abricots

Gateau a la cerise

Tarte au citron meringuée
Compote de pommes
Tartelettes aux fraises

Tarte Bourdaloue

Glace minute a la framboise
Clafoutis aux cerises

Gratin d'amande aux fruits rouges
Mousse de fruits rouges
Confiture ananas kiwi
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Madel esnes
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Pour 18 madeleines

Ingrédients :

105 g doeuf

20 g de jaune doeuf

75 g de beurre noisette

70 g de sucre semoule

65 g de farine de blé T55 tamisée
3 g delevure chimique

%5 gousse de vanille

1 g de sel

346

Préparation : 20 min
Cuisson : 15 min
Réfrigération : 12 heures

= Versez les ceufs et le jaune, le sucre, les grains de la gousse de vanille et le sel dans le bol.

Installez le fouet ballon. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Faites blanchir 3 minutes.

= Installez le batteur souple. Réglez le variateur de vitesse sur minimum.
Incorporez petit a petit la farine et la levure préalablement mélangées.
Ajoutez ensuite le beurre noisette en filet régulier jusqu'a compléte homogénéisation.

= Versez I'appareil dans un bol, puis filmez-le au contact pour éviter qu'une crolte ne
se forme. Laissez reposer 12 heures au réfrigérateur.

= Préchauffez votre four a 210 °C en chaleur tournante.
Versez I'appareil dans une poche a douille. Remplissez a moitié les moules a madeleine
préalablement chemisés avec du beurre et de la farine.
Enfournez. Aprés quelques minutes de cuisson, le pourtour des madeleines se leve
un petit peu. A cet instant, éteindre le four et laisser pousser la bosse de la madeleine.
Une fois la bosse formée, rallumez le four a 190 °C et terminez la cuisson pendant
une dizaine de minutes. Les madeleines doivent étre bien dorées.

Desents g
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Pour 10 personnes

Ingrédients :

I pdte sablée (voir recette de
base)

20 cl de creme fluide

8 cldelait

2 ceufs

2 jaunes dceufs

200 g de chocolat noir a 70 % de
cacao

80 g de sucre semoule

at C/éﬂw

Préparation: 15 min
Cuisson : 35 min

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Abaissez la pate brisée dans un moule préalablement beurré. Couvrez-la d'un poids.
Enfournez pour une cuisson a blanc pendant 15 minutes.
Cassez le chocolat en morceaux.
Portez a ébullition le lait et la creme dans une casserole. Hors du feu, ajoutez le
chocolat. Mélangez pour obtenir un mélange homogene.

= Versez les ceufs, les jaunes et le sucre dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le
variateur de vitesse sur maximum. Faites blanchir 2 minutes.
Ajoutez le chocolat fondu. Réglez le variateur de vitesse sur 1. Mélangez jusqu’a
obtention d'un mélange homogeéne.

= Versez sur le fond de tarte précuit.
Préchauffez le four a 160 °C.
Enfournez pour 20 minutes de cuisson environ.
Laissez refroidir.

= Dégustez.

Desents g
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Pour 1 dizaine
de muffins

Ingrédients :

220 g de farine de blé T55
80 g de sucre semoule

3 ceufs

10 cl de lait

80 g de beurre fondu

I sachet de levure chimique
I gousse de vanille

Préparation: 10 min
Cuisson : 15 min

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Versez le sucre, la farine, la levure et les graines de vanille dans le bol.
Installez le fouet ballon. Réglez le variateur de vitesse sur 1. Mélangez.
Ajoutez les ceufs un par un. Mélangez.
Ajoutez le lait et le beurre fondu. Mélangez.
Réglez le variateur de vitesse sur 3. Mélangez 2 minutes.

= Versez l'appareil dans des moules a muffins préalablement beurrés ou dans des
caissettes en papier.
Enfournez pour 15 minutes de cuisson. Les muffins doivent étre bien dorés.

= Dégustez tiede ou froid.

Pour plus de gourmandise :
Ajoutez des pépites de chocolat, des fruits secs ou des myrtilles.

Desents g
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Cake auc citnom

Pour 6 personnes

Ingrédients :

3 jaunes doeufs

4 g de zestes de citron
75 g de sucre semoule
25 g de beurre fondu

35 g de créeme fraiche
55 g de farine de blé T55
2 g de levure chimique

Pour le sirop dimbibage
8cldeau

65 g de sucre semoule
35 g dejus decitron

Préparation: 15 min
Cuisson : 35 min

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Beurrez et farinez un moule a cake.

Desents g

= Réalisez le sirop. Versez |'eau et le sucre dans le bol. Réglez la température sur 102 °C,
validez. Portez a ébullition. Débarrassez. Laissez refroidir. Ajouter le jus de citron.
Réservez.

= Versez le sucre et les zestes de citron dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le
variateur de vitesse sur 2. Mélangez 30 secondes.
Ajoutez les jaunes d'ceufs. Réglez le variateur de vitesse sur 3. Emulsionnez 3 minutes.
Incorporez la creme, puis la farine et la levure chimique tamisées. Finissez par le
beurre fondu légerement tieéde.

= Versez l'appareil dans le moule.
Enfournez pour 5 minutes a 180 °C. Baissez ensuite la température a 160 °C.
Poursuivez la cuisson pendant 30 minutes.
Démoulez le cake et déposez-le sur une grille. Imbibez-le de sirop. Laissez refroidir.
Filmez et réservez au frais 30 minutes.

= Servez.

Pour plus de gourmandise :
Ajoutez des rondelles de citron confit sur le cake.
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Eclasinis aue chocalat

Pour 8 éclairs

Ingrédients :

500 g de pate a choux (voir
recette de base)

300 g de creme patissiere (voir
recette de base)

100 g de chocolat noir a 70 % de
cacao

Pour le glagage

125 g de fondant patissier

60 g de chocolat noir a 65 % de
cacao

2.5 cldeau

Préparation : 40 min
Cuisson : 25 min

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Versez la pate a choux dans une poche munie d'une douille lisse. Pochez les éclairs
sur une longueur de 13 cm sur une plaque couverte d’'un papier sulfurisé.
Enfournez pour 15 minutes.
Baissez la température du four a 100 °C. Poursuivez la cuisson 10 minutes
supplémentaires pour bien sécher les éclairs. Laissez refroidir sur une grille.

= Faites fondre le chocolat noir a 70 % de cacao. Incorporez-le a la creme patissiere.
Placez au frais pour la refroidir. Versez-la dans une poche munie d’'une douille lisse.
Réalisez deux petits trous sous les éclairs. Garnissez-les de la creme patissiere au
chocolat.

= Réalisez le glacage.

Versez le chocolat coupé en petits morceaux dans le bol. Réglez la température sur

50 °C, validez. Faites fondre. Débarrassez.

= Versez le fondant et I'eau dans le bol. Installez le batteur souple.
Réglez la température sur 37 °C, validez. Sélectionnez {(‘.’5%, validez. Réglez le
variateur de vitesse sur @ Faites fondre. T
Des que la température est atteinte, réglez la température sur « Off », validez.
Ajoutez le chocolat fondu. Mélangez pour obtenir une préparation homogene.
Plongez les éclairs dans le glacage ou étalez-le a I'aide d'une spatule.

= Dégustez rapidement.

Desents g
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Cheesecake

Pour 6 personnes

Ingrédients :

270 g de spéculoos

105 g de beurre fondu

75 g de cassonade

35 cl de creme fluide

300 g de fromage blanc

75 g de sucre semoule

2 jaunes dceufs

3 gouttes dessence de vanille
4 feuilles de gélatine de 2 g
1,5 cl de Grand Marnier®

Le zeste d'1 citron jaune bio

Préparation : 20 min
Réfrigération : 2 heures

= Emiettez les spéculoos. Mélangez-les avec le beurre fondu et la cassonade. Tapissez-
en le fond de 6 cercles individuels. Réservez au frais.
Faites ramollir la gélatine dans un bol d'eau glacée.
Faites chauffer le Grand Marnier® dans une casserole. Ajoutez la gélatine essorée.
Hors du feu, mélangez jusqu’a compléte dissolution. Réservez.

= Versez la creme dans le bol du robot. Installez le fouet ballon.
Augmentez progressivement le variateur de vitesse jusqu’au maximum. Montez la
créeme sans trop la serrer. Débarrassez. Réservez au frais.

= Versez les jaunes d'ceufs et le sucre semoule dans le bol. Maintenez le fouet ballon.
Réglez le variateur de vitesse sur 3. Blanchissez la préparation pendant 2 minutes.
Ajoutez le fromage blanc. Mélangez 1 minute.
Versez la gélatine et le Grand-Marnier®. Réglez le variateur de vitesse sur minimum.
Mélangez jusqu'a compléte dissolution.

= Incorporez la creme montée avec une Maryse.

= Versez I'appareil dans les cercles et laissez prendre au frais pendant au moins 2 heures.

Démoulez. Parsemez de zestes de citron.

= Servez.

Desents g
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Bisconds epices sans

®

Pour une trentaine
de biscuits

Ingrédients :

125 g de farine de riz complet

/5 g de farine de chdtaigne

60 g de sucre complet

I c.ac. depoudre alever sans
phosphate

I pincée de sel

I c.ac. de4-épices

40 g de purée d'amande blanche
3¢ as. dhuile dolive

Préparation: 15 min
Cuisson : 15 min

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Tamisez les farines. Mélangez-les avec la poudre a lever, le sel, le 4-épices et le sucre.

= Versez tous les ingrédients dans le bol avec 6 cl d'eau.
Installez le batteur K. Réglez le variateur de vitesse sur 1.
Mélangez pendant 2 minutes. Vous devez obtenir une boule de pate.

= Etalez la pate sur un plan de travail Iégérement fariné. Découpez des biscuits a I'aide
d’'un emporte-piece. Déposez-les sur une plaque huilée. Enfournez pour 15 minutes

de cuisson.

= Servez tiede ou froid.
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Colant cuc chocelat
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

200 g de chocolat a 55 % ou
75 % de cacao

100 g de beurre doux

4 ceufs

50 g de sucre semoule

45 g de farine de blé T55

I pincée de sel fin

360

Préparation: 15 min
Cuisson : 10 min

= Préchauffez votre four a 200 °C.
Faites fondre le chocolat et le beurre au bain-marie.
Tamisez la farine.
Beurrez 6 ramequins.

= Versez les ceufs et le sucre dans le bol.
Installez le fouet ballon.
Réglez le variateur de vitesse sur 4. Faites blanchir pendant 2 minutes.

= Ajoutez la farine tamisée et la pincée de sel.
Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mélangez 2 minutes.
Versez le chocolat et le beurre fondus. Mélangez 2 minutes jusqu’a compléte
homogénéisation.

= Versez I'appareil dans les ramequins.
Enfournez pour 10 minutes de cuisson environ.

Servez aussitot.

Le conseil :

Pour obtenir un cceur bien coulant, réfrigérez Iappareil 3 heures au réfrigérateur avant cuisson.

Desents g
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Pour 8 personnes

Ingrédients :

I pot de yaourt

1,5 pot de sucre semoule

3 ceufs

3 pots de farine de blé T55

I sachet de levure chimique
I cl dextrait de vanille

1 zeste dorange bio.

362

Préparation: 10 min
Cuisson : 35 min

Utilisez le pot de yaourt vide pour la pesée du sucre et de la farine.
= Préchauffez votre four a 175 °C.

= Versez le yaourt, le sucre et les ceufs dans le bol.

Installez le fouet ballon. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mélangez 1 minute.

= Ajoutez la farine et la levure.
Réglez le variateur de vitesse sur 3. Mélangez 2 minutes.

= Ajoutez I'extrait de vanille et le zeste d'orange.
Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mélangez 1 minute.

= Versez l'appareil dans un moule a manqué préalablement beurré. Enfournez pour
35 minutes de cuisson. Laissez refroidir avant de démouler

= Servez nature, avec un yaourt ou de la confiture.

Desents g
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Macarons

00

Pour une trentaine
de macarons

Ingrédients :

Pour le mélange amande
250 g de poudre d'amandes
250 g de sucre glace

90 g de blanc dceuf

Pour la meringue italienne
250 g de sucre semoule

90 g de blanc d'ceuf

7,5 cldeau

Préparation : 20 min
Cuisson : 12 min
Repos : 30 min

= Préparez le mélange amande. Mélangez, tamisez la poudre d’amandes et le sucre
glace.
Versez-les dans le bol avec les blancs d'ceufs. Installez le batteur souple. Réglez le
variateur de vitesse sur 1. Mélangez 2 minutes. Réservez.

= Préparez la meringue italienne. Versez tous les ingrédients dans le bol.
Installez le fouet ballon. Réglez le variateur de vitesse sur 3. Fouettez pendant
1 minute.
Réglez la température sur 118 °C, validez. Réglez le variateur de vitesse sur 5.
Fouettez.
Lorsque la température de 60 °C est atteinte, la vitesse ralentit automatiquement.
Appuyez sur la touche « température ! » pour déclencher le mode HSHT. Le bouton
rouge « ! » doit s'afficher. Maintenez la vitesse sur 5.
Lorsque la température de 118 °C est atteinte, réglez la température sur « Off », validez.
Fouettez jusqu’a ce que la meringue redescende a 40 °C. Débarrassez.

= Versez le mélange amande dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez le variateur
de vitesse sur minimum. Incorporez en 3 fois la meringue.
Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mélangez de nouveau 30 secondes.

= Versez l'appareil dans une poche munie d'une douille lisse. Réalisez des cercles de
2 cm de diamétre sur une plaque recouverte d’'un papier sulfurisé. Laissez-les croGter

a température ambiante pendant 30 minutes.

= Enfournez dans un four préchauffé a 150 °C pendant 10 a 12 minutes.
Les macarons doivent avoir formé une collerette et étre fermes au centre.

= Garnissez-les selon votre envie : ganache chocolat, confiture. ..

Desents g
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Pour 8 personnes

Ingrédients :

50 cl de lait végétal (avoine ou
chataigne)

3 ceufs

60 g de sucre rapadura

80 g de farine de riz

50 g de farine de chataigne

125 g de pruneaux non dénoyautés
45 g de cranberries séchées

e cnanpeinies

Préparation: 10 min
Cuisson : 50 min

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Beurrez un moule a gratin. Déposez dans le fond les pruneaux et les cranberries.
Faites chauffer le lait végétal.

= Versez les ceufs, le sucre et les farines tamisées dans le bol.
Installez le batteur souple. Augmentez progressivement le variateur de vitesse
jusqu’a 4. Mélangez 2 minutes.
Réglez le variateur de vitesse sur 2. \Versez petit a petit le lait chaud. Mélangez.
Vous devez obtenir une pate homogene.

= Versez-la dans le plat a gratin.
Enfournez pour 50 minutes de cuisson.

= Servez tiede ou froid.

Desents g
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(Géneise

Pour 8 personnes

Ingrédients :

4 ceufs

125 g de sucre semoule
40 g de beurre fondu

125 g de farine de blé T55

Préparation: 15 min
Cuisson : 25 min

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Beurrez et farinez un moule a manqué.

= Versez les ceufs et le sucre dans le bol.
Installez le fouet ballon. Réglez la température sur 50 °C, validez. Augmentez

progressivement le variateur de vitesse jusqu’au maximum. Fouettez jusqu’a ce
que le mélange ait blanchi et doublé de volume.

= Retirez le fouet ballon. Incorporez petit a petit et délicatement la farine a I'aide d'une
Maryse.
Ajoutez le beurre fondu de la méme fagon pour ne pas casser le sabayon mousseux.

= Versez aussitdt dans le moule.
Enfournez pour 25 minutes de cuisson.

= Laissez refroidir sur une grille.

= Servez nature, avec des fruits, de la chantilly ou une ganache au chocolat.
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Cannelés

Préparation : 20 min
Repos : 24 heures
Cuisson : 50 min

@ = Portez le lait a ébullition avec le beurre et la gousse de vanille fendue et grattée.
Filmez, laissez infuser et retomber a 50 °C en température.

Desents g

= Versez l'ceuf, le jaune et le sucre glace dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le
variateur de vitesse sur 1. Mélangez 1 minute.
. Ajoutez la farine tamisée. Mélangez jusqu’a compléte incorporation.
POUf une dOUZC”ne Ajoutez le rhum. Mélangez.
de Canne/es Versez 1/3 du lait a 50 °C. Mélangez jusqu’'a compléte incorporation.
Versez les 2/3 restants. Mélangez jusqu’a compléete incorporation.

Ingrédients : Laissez reposer 24 heures au frais couvert d'un film alimentaire.

25 cl de lait entier

509 de farine de blé T45 = Préchauffez votre four a 170 °C.

125 g de sucre glace Beurrez et farinez les moules a cannelés s'ils sont en acier.

25 g de beurre Versez l'appareil. Enfournez pour 50 minutes de cuisson. Les cannelés doivent étre
50 g deeuf bien caramélisés. Laissez refroidir avant de démouler.

20 g de jaune dceuf D&

2,5clderhum = Degustez.

¥4 de gousse de vanille
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Pour 8 personnes

Ingrédients :

300 g de miel de sapin

10 cl de lait

30 g de beurre mou

2 gros ceufs

150 g de farine de blé T55

100 g de farine de blé complete
1 sachet de levure chimique

I c.ac. de4-épices

I pincée de sel

Préparation: 15 min
Cuisson : 45 min

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Beurrez et farinez un moule a cake.
Faites chauffer le lait dans une casserole a feu doux. Ajoutez le miel et le beurre.
Faites fondre.

= Versez les ceufs dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le variateur de vitesse
sur 2. Mélangez 1 minute.
Versez le mélange lait miel cassonade et beurre. Mélangez 1 minute.

= Ajoutez les farines, la levure, les épices et le sel. Installez le batteur K. Augmentez
progressivement le variateur de vitesse jusqu’a 5. Mélangez jusqu'a obtention
d'une pate homogene.

= Versez l'appareil dans le moule.
Enfournez pour 45 minutes de cuisson.
Laissez refroidir sur une grille.
Dégustez.

Pour plus de gourmandise :
Ajoutez des écorces dorange confite, des noix ou des pépites de chocolat.

Desents g
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Pour une trentaine
de guimauves

Ingrédients :

250 g de sucre semoule
50 g de gélatine en feuille
6 blancs d'ceufs

5cldeau

2,5 cldeau de rose

Pour lenrobage

50 g de fécule de pomme de
terre

50 g de sucre glace

Préparation: 15 min
Repos: 12 heures

= Faites ramollir la gélatine dans un bol d'eau glacée pendant 15 minutes.
Préparez I'enrobage en mélangeant le sucre glace et la fécule dans un plat creux.
Placez un film alimentaire dans un plat rectangulaire huilé.

= Versez les blancs d'ceufs dans le bol. Installez le fouet ballon.
Dans une casserole, faites chauffer le sucre et I'eau jusqu’a 120°C.
Lorsque le mélange atteint 110 °C, commencez a battre les blancs d'ceufs dans le bol
en réglant le variateur de vitesse sur 2.
Lorsque le sirop est a 120 °C, versez-le sur les blancs d'ceufs a moitié montés.
Fouettez jusqu’a ce qu'ils soient fermes.
Incorporez la gélatine essorée, puis I'eau de rose.

= Coulez la guimauve dans le plat. Laissez prendre 12 heures a température ambiante.
Saupoudrez d'un peu d'enrobage avant de retourner le plat sur une planche a
découper. Taillez en cubes a I'aide d'un couteau légerement huilé. Roulez les cubes
de guimauve dans l'enrobage.

= Dégustez.
Pour plus de gourmandise :

Aromatisez vos guimauves avec de leau de fleur doranger. Vous pouvez aussi incorporer
quelques gouttes de colorant alimentaire.

Desents g
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Pour une vingtaine
de sablés

Ingrédients :

150 g de beurre mou

100 g de sucre glace

I ceuf

15 g de creme fluide

200 g de farine de blé T55

20 g de Maizena®

I pincée de sel

80 g de noisettes en poudre
30 g de noisettes décortiquées

Préparation: 15 min
Cuisson : 10 min

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Concassez grossierement les noisettes.

= Versez le beurre, le sucre dans le bol.
Installez le fouet ballon. Réglez le variateur de vitesse sur 2.
Mélangez 30 secondes.
Ajoutez l'ceuf et la créme. Mélangez 1 minute.

= Versez la farine, la Maizena® et le sel.

Réglez le variateur de vitesse sur minimum. Mélangez jusqu’a compléte incorporation.

Ajoutez la poudre de noisettes. Mélangez.

= Versez I'appareil dans une poche munie d'une douille cannelée. Sur une plaque
couverte d'un papier sulfurisé ou d'une toile de cuisson, réalisez des sablés de la
forme souhaitée (escargots, barres, cercles). Parsemez la surface de noisettes
concassées.

= Enfournez pour 8 a 10 minutes de cuisson. Les sablés doivent étre légerement dorés.

= Dégustez tiede ou froid.

Pour plus de gourmandise :
Trempez la moitié des sablés dans du chocolat fondu et laissez sécher sur une grille.

Desents g
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Pour 18 cookies

Ingrédients :

110 g de beurre mou

110 g de cassonade

I ceuf

225 g de farine de blé T55

I c.ac. delevure chimique

I c.ac. dextrait de vanille liquide
I pincée de sel

175 g de pépites de chocolat

de chocolat

Préparation: 15 min
Cuisson : 10 min

= Préchauffez votre four a 190 °C.

= Versez le beurre et la cassonade dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez le
variateur de vitesse sur 2. Mélangez jusqu’a obtention d'un mélange mousseux.
Ajoutez l'ceuf et I'extrait de vanille. Mélangez jusqu’'a compléte incorporation.
Réglez la vitesse sur minimum. Ajoutez la farine, le sel et la levure tamisés. Mélangez
jusgu'a compléte incorporation.
Ajoutez les pépites de chocolat. Mélangez rapidement.

= Déposez une cuillerée a soupe de la préparation sur une plague recouverte d’'un
papier sulfurisé ou d'une toile de cuisson. Renouvelez 'opération jusqu’a épuisement

des ingrédients en prenant soin de les espacer.

= Enfournez pour 10 minutes de cuisson. Les cookies doivent étre dorés.
Laissez refroidir sur une grille.

= Dégustez.

Desents g
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- Préparation : 15 min
@ Cuisson : 15 min
@ = Préchauffez votre four a 180 °C.

Beurrez et farinez vos moules s'ils ne sont pas en silicone.

Desents g

= Versez la fécule, le sucre, la poudre d'amandes, le sel et la pate de pistache.
Installez le batteur K. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mélangez 1 minute.

. Ajoutez les blancs d'ceufs un par un.
POUf une douzalne Ajoutez petit a petit le beurre noisette refroidi, puis les pistaches concassées.
de f[nan clers Mélangez jusqu’'a complete homogénéisation.
. = Versez l'appareil dans les moules.
Ingrédients : Enfournez pour 15 minutes de cuisson.
20 g de fécule de pomme de terre Eteignez le four et laissez reposer les financiers quelques minutes avant de les sortir.
200 g de sucre semoule Démoulez et laissez refroidir sur une grille.
250 g de poudre d'amandes
= Dégustez.

150 g de beurre noisette

6 blancs d'ceufs

I pincée de sel fin

40 g de pdte de pistache

50 g de pistaches concassées
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Pour 3 pots de 37 cl

Ingrédients :

500 g de coings

Sucre cristallisé (méme poids
que le jus obtenu)

Lejus d'1/2 citron jaune

382

Préparation: 15 min
Cuisson : 50 min

= Frottez les coings avec un torchon pour éliminer leur duvet. Rincez-les, puis coupez-
les en morceaux en conservant le coeur et les pépins.

= Versez les coings dans le bol avec 1 | d'eau.
Installez le batteur souple. Réglez la température sur 90 °C, validez. Réglez le
minuteur sur 40 minutes, validez. Sélectionnez @, validez. Réglez le variateur
de vitesse sur@. Faites cuire. Le coing doit sécraser sous la pression du doigt.

= Transvasez le contenu du bol dans une passoire fine au-dessus d'un récipient.
Laissez le jus sécouler sans presser les coings.
Pesez le jus recueilli et préparez le méme poids en sucre cristallisé.

= Versez le jus, le sucre et le jus de citron dans le bol. Installez le batteur souple.
Réglez la température sur 80 °C, validez. Sélectionnez{@} , validez. Réglez le
variateur de vitesse sur@. Faites dissoudre le sucre. —

= Réglez la température sur 100 °C, validez. Réglez le minuteur sur 10 minutes, validez.
Sélectionnez {@}, validez. Faites cuire jusqu'a la prise de la gelée.

= Vérifiez en déposant une goutte sur une assiette tres froide. La gelée est préte sila
goutte fige. Sinon prolongez la cuisson.
Versez dans les pots. Laissez reposer 4 heures.

= Dégustez.

Dessents
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

1 pate sablée (voir recette de
base)

I compote de pommes (voir
recette)

4 pommes golden

] c.as. de cassonade

384

arte avx pommes

Préparation: 10 min
Cuisson : 30 min

= Préchauffez votre four a 160 °C.

Abaissez la pate sablée dans un moule préalablement beurré. Couvrez-la d’'un poids.

Enfournez pour une cuisson a blanc pendant 15 minutes.
= Epluchez, épépinez et coupez les pommes en tranches fines.

= Garnissez le fond de tarte précuit de compote de pommes.
Disposez harmonieusement les tranches de pommes. Saupoudrez de cassonade.

= Enfournez dans le four préchauffé a 180 °C pour 15 minutes de cuisson. La tarte doit
étre légerement caramélisée.

= Servez tiede ou froide.
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Tle Flotlonte
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

2 blancs dceufs

15 g de sucre semoule
I pincée de sel

2 petites mangues

4 fruits de la Passion

I citron vert bio

Préparation: 15 min
Cuisson : 4 min

= Epluchez et coupez les mangues en cubes.
Coupez en 2 les fruits de la Passion et prélevez leur pulpe.
Prélevez le zeste du citron vert. Pressez son jus.

= Versez les cubes de mangue et le jus de citron vert dans le bol multifonction équipé
du couteau. Installez le bol multifonction. Augmentez progressivement le variateur
de vitesse jusqu’a 5.
Mixez pendant 2 minutes. Vous devez obtenir un coulis bien lisse. Réservez au frais.

= Versez les blancs d'ceufs et la pincée de sel dans le bol. Installez le fouet ballon.
Réglez le variateur de vitesse sur 1. Fouettez 1 minute.
Augmentez graduellement la vitesse jusqu’au maximum. Fouettez en ajoutant au
fur et a mesure le sucre jusqu’a obtention de blancs en neige bien fermes.

= Portez a frémissement 1 | d'eau dans une casserole. Prélevez un peu de blanc a l'aide
d'une louche pour former « une ile ». Pochez-la pendant environ 30 secondes de
chaque coté. Déposez-la avec une écumoire sur un papier absorbant. Renouvelez
l'opération.

= Répartissez le coulis de mangue dans 4 bols. Déposez une fle flottante. Ajoutez la
pulpe des fruits de la Passion et le zeste de citron vert.

= Servez aussitot.

3
Dessents
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

10 abricots mars

I c.as. deMaizena®
50cl delait

2 sachets de sucre vanillé
50 g de sucre semoule

Préparation: 15 min
Cuisson : 6 min

= Délayez la Maizena®dans le lait.
Lavez, dénoyautez les abricots. Coupez-en 3 en lamelles.

= Versez les 7 autres abricots et le reste des ingrédients dans le bol. Installez le batteur
souple. Réglez la température sur 110 °C, validez. Réglez le minuteur sur 6 minutes,
validez. Sélectionnez {{5)} , validez. Réglez le variateur de vitesse sur @ .
Faites cuire. -

= Transvasez la préparation dans le blender. Tournez brievement a plusieurs reprises
le bouton « P ». Réglez le variateur de vitesse progressivement sur maximum.
Mixez 1T minute.

= Servez bien frais avec les lamelles d'abricots.

Pour plus de gourmandise :
Ajoutez des amandes effilées grillées.
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Pour 8 personnes

Ingrédients :

750 g de cerises

4 ceufs

150 g de sucre semoule
170 g de farine de blé T55
10 g de levure chimique
130 g de beurre fondu

I bouchon de kirsch

390

Préparation : 25 min
Cuisson : 30 min

= Préchauffez votre four a 170 °C.
Lavez, séchez, dénoyautez les cerises.
Beurrez et saupoudrez de sucre un moule a gateau.

= Versez les ceufs et le sucre dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le variateur
de vitesse sur 2. Blanchissez |égerement.

Ajoutez la farine tamisée et la levure. Réglez le variateur de vitesse sur 1. Mélangez
1 minute.

Ajoutez le beurre fondu et le kirsch. Mélangez.
Ajoutez les cerises. Mélangez 20 secondes.

= Versez l'appareil dans le moule.
Enfournez pour 30 minutes de cuisson.

= Dégustez tiede ou froid.

Dessents
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Pour 8 personnes

Ingrédients :

I pdte sablée (voir recette de
base)

I meringue italienne (voir recette
de base)

Pour la creme de citron

75 g dejus de citron jaune

Le zeste de 2 citrons jaune bio
150 g dceufs

2 g de feuille de gélatine

150 g de sucre semoule

125 g de beurre

Préparation : 30 min
Cuisson : 20 min
Réfrigération : 1 heure

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Abaissez la pate sablée dans un moule préalablement beurré. Couvrez-la d'un poids.
Enfournez pour une cuisson a blanc pendant 15 minutes. Laissez refroidir.
Faites ramollir la gélatine dans un bol d'eau glacée.

= Versez les ceufs, le sucre, le zeste et le jus de citron dans le bol. Installez le fouet
ballon. Réglez le variateur de vitesse sur 3. Faites blanchir 2 minutes.
Réglez la température sur 100 °C, validez. Portez a ébullition.
Réglez la température sur « Off », validez. Réglez le variateur de vitesse sur minimum.

Ajoutez la gélatine essorée. Mélangez jusqu’a ce que la température redescende a 40 °C.

Réglez le variateur de vitesse sur 2. Incorporez progressivement le beurre en petits
nmorceaux.

= Versez la creme de citron dans le fond de tarte. Placez au frais pendant 1 heure.
Versez la meringue italienne dans une poche munie d’'une douille lisse. Pochez
harmonieusement la surface de la tarte.
Colorez légerement la meringue sous le gril du four ou avec un chalumeau.

Pour plus de gourmandise :
Saupoudrez d’un peu de sucre glace.

'
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

400 g de pommes golden
25 g debeurre

25 g de sucre semoule

%5 gousse de vanille

Préparation: 10 min
Cuisson : 18 min

= Epluchez, épépinez et coupez les pommes en morceaux.

= Versez le beurre dans le bol. Réglez la température sur 180 °C, validez. Faites chauffer
jusqu'a la formation de points noirs et d'une odeur de noisette.

= Ajoutez les pommes, les grains de vanille et la gousse vidée. Installez le mélangeur.
Réglez la température sur 160 °C, validez. Réglez le minuteur sur 5 minutes, validez.
Sélectionnez {(5:').'}, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @
Faites rissoler. =

= Ajoutez le sucre. Réglez la température sur 80 °C, validez. Réglez le minuteur sur
10 minutes, validez. Sélectionnez {@}, validez. Faites cuire.
= [ransvasez la préparation dans le blender. Réglez la vitesse sur maximum. Mixez

pour obtenir une compote lisse.

= Servez tiede ou froid.

Dessents
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Pour 4 personnes

Ingrédients :
200 g de fraises gariguette

Pour la pate

200 g de farine de riz

80 gr de margarine spécial cuisson
1 ceuf

I c. as. desucre blond de canne

I pincée de sel

Pour la creme damande

25 cl delait damande

I ceuf

25 g de farine de riz complet

I c.as. desucre blond de canne
I sachet de sucre vanillé

0
m
2
©
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Préparation : 30 min

Réfrigération : 30 min

Cuisson : 21 min

= Versez tous les ingrédients de la pate dans le bol. Installez le batteur K. Réglez le

variateur de vitesse sur 2. Mélangez 1 minute 30 pour obtenir une boule de pate.
Enveloppez d'un film alimentaire et laissez reposer 30 minutes au frais.

Dessents

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Séparez la pate en 4 boules. Etalez chacune d'elle sur votre plan de travail légérement
fariné. Abaissez-les dans des moules a tartelette préalablement graissé. Piquez-les
a la fourchette. Recouvrez d’haricots secs pour les cuire a blanc 15 minutes. Laissez
tiédir avant de démouler.

= Préparezla creme d'amande. Versez tous les ingrédients dans le bol. Installez le
batteur souple. Réglez le variateur de vitesse sur 5. Mélangez 2 minutes.
Réglez la température sur 100 °C, validez. Réglez le minuteur sur 6 minutes,
validez. Sélectionnez {(5)t, validez. Réglez le variateur de vitesse sur 1. Faites cuire.
Laissez refroidir. -

= Répartissez la creme d’amande dans le fond des tartelettes. Déposez harmonieusement
les fraises coupées en deux.

= Servez aussitot.
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Tarte Bovcrdaloce

Pour 6 personnes

Ingrédients :

1 pate sablée (voir recette de
base)

5 poires mares

30 g damandes effilées

Pour la creme damande

75 g de beurre mou

95 g de sucre glace

95 g de poudre damandes

1 ceuf

50 g de creme patissiere (voir
recette de base)

Préparation : 30 min
Cuisson : 40 min

= Préchauffez votre four a 160 °C.
Abaissez la pate sablée dans un moule préalablement beurré. Couvrez-la d'un poids.
Enfournez pour une cuisson a blanc pendant 15 minutes.
Epluchez, coupez en 2, puis épépinez les poires. Détaillez chaque demi-poire en
lamelles verticales a 2 cm de leur sommet pour les maintenir. Séparez légerement
les lamelles entre elles.

= Versez le beurre, la poudre d'amandes et le sucre glace dans le bol. Installez le batteur
souple. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mélangez 1 minute.
Ajoutez l'ceuf. Mélangez 30 secondes.

Versez la créeme patissiere. Mélangez jusqu’a obtention d’'une préparation homogene.

= Préchauffez votre foura 170 °C.
Garnissez le fond de tarte précuit de creme d’amande. Disposez les demi-poires.
Parsemez d'amandes effilées sans trop recouvrir les poires.
Enfournez pendant 25 minutes environ.

= Servez froid.
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Jace minde & Lo Fraomborse

O

Pour 6 personnes

Ingrédients :

250 g de framboises surgelées
20 cl de lait concentré non sucré
80 de sucre semoule

Préparation : 3 min

= Sortez les framboises 5 minutes avant de les préparer.

= Versez tous les ingrédients dans le blender.
Installez le blender. Tournez brievement a plusieurs reprises le bouton « P »,
Augmentez progressivement le variateur de vitesse jusqu’au maximum.
Mixez jusqu’a obtention d'une texture crémeuse.

= Servez aussitot.

Pour une autre gourmandise :
Remplacez le lait concentré par un blanc dceuf et vous obtiendrez un sorbet.

Dessents
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Clafodis aux ceidses

Pour 6 personnes

Ingrédients :

750 g de cerises fraiches

4 ceufs entiers

150 g de sucre semoule + 3 ¢. ds.
pour le moule

170 g de farine de blé T55 tamisée
10 g de levure chimique

130 g de beurre fondu + 20 g
pour le moule

1 bouchon de kirsch

Préparation : 20 min
Cuisson : 30 min

= Préchauffez le foura 170 °C.
Beurrez un plat a gratin. Saupoudrez-le de sucre.
Dénoyautez les cerises. Il est aussi possible de les laisser entieres.

= Versez les ceufs et le sucre dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le variateur
de vitesse sur 2. Blanchissez |égerement.

Ajoutez ensuite la farine et la levure. Réglez le variateur de vitesse sur 1.
Mélangez 1 minute.

Incorporez le beurre fondu, puis le kirsch dans la préparation.
Ajoutez enfin les cerises sans trop mélanger.

= Versez I'appareil dans le plat a gratin.
Faites cuire pendant environ 30 minutes suivant I'épaisseur de votre clafoutis.

= Servez tiede ou froid.

Dessents

403



404

Gaatin d'eonandle

Pour 4 personnes

Ingrédients :

2 ceufs

40 g de sucre de canne blond

60 g de purée damande blanche
6 cl de lait damande

300 g de fruits rouges (framboises,
groseilles, myrtilles)

I pincée de sel

QUAX 7[41/(4&1 /Lﬂuc?,u
Préparation: 10 min
Cuisson : 15 min

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Graissez 4 moules a gratin individuels.
Lavez, séchez les fruits rouges. Répartissez-les dans les moules.
Séparez les blancs des jaunes d'ceufs.

= Versez les jaunes d'ceufs et le sucre dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez la
vitesse sur maximum. Fouettez jusqu'a ce que le mélange blanchisse.
Ajoutez la purée et le lait d'amande. Réglez le variateur de vitesse sur 3.
Fouettez 1 minute. Vous devez obtenir une texture onctueuse. Débarrassez.

= Versez les blancs d'ceufs et la pincée de sel dans le bol. Installez le fouet ballon.
Réglez la vitesse sur maximum. Fouettez en neige.

= Incorporez délicatement, a I'aide d'une Maryse, les blancs en neige dans la creme
d’amande. Versez sur les fruits.

= Enfournez pendant 15 minutes. Le gratin doit étre légerement doré.

= Servez aussitot.

Dessents
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N Préparation : 20 min
$) Réfrigération : 4 heures

@ @ = Faites décongeler les fruits rouges.
Faites ramollir les 2 feuilles de gélatine dans un bol deau glacée.

Dessents

= Versez les fruits rouges dans le blender. Installez le blender. Réglez le variateur de
vitesse sur 2. Mixez pendant 3 minutes.

POUf 4 personnes = Dans une casserole, versez 1/3 des fruits rouges mixés et le jus de citron. Chauffez
L. sans faire bouillir. Ajoutez la gélatine essorée. Mélangez jusqu’a complete dissolution.

Ingrédients : Versez le mélange dans un cul-de-poule. Ajoutez les autres fruits rouges mixés.

400 g de fruits rouges surgelés Mélangez.

2 blancs dceufs
50 g de sucre semoule =
2 feuilles de 2 g de gélatine

Versez les blancs d'ceufs dans le bol du robot. Installez le fouet ballon. Réglez le variateur
de vitesse sur 2. Mélangez 1 minute. Augmentez progressivement le variateur de
vitesse jusqu’au maximum. Montez les blancs en neige bien fermes. Ajoutez le
sucre semoule. Mélangez.

10l de creme fluide A l'aide d’'une Maryse, incorporez les blancs en neige aux fruits rouges mixés.

I c.as. dejus de citron

= Versez la creme liquide dans le bol du robot. Installez le fouet ballon.
Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mélangez 1 minute. Augmentez progressivement
le variateur de vitesse jusqu’au maximum. Montez la creme pas trop ferme.
Incorporez-la délicatement a I'appareil aux fruits rouges.

= Versez dans des verrines. Réservez au réfrigérateur pendant au moins 4 heures.

= Servez.
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Confiticne ananas ks

N Préparation: 15 min
( Cuisson : 15 min environ

? = Versez les fruits et le sucre dans le bol. Installez le mélangeur. Réglez le variateur
de vitesse sur minimum. Mélangez a froid pendant 1 minute.

= Retirez le mélangeur. Réglez la température sur 160 °C, validez.
Faites cuire jusqu’a ce que la température a coeur de la confiture ait atteint 105 °C.
Pour cela utilisez un thermomeétre. Vérifiez en déposant une goutte sur une assiette
POUf 3 pOtS de 37 CI tres froide. La confiture est préte si la goutte fige. Sinon prolongez la cuisson.

Ingrédients : = Versez aussitot dans les pots. Fermez-les puis retournez-les. Laissez refroidir & tempé-
700 g dananas épluché rature ambiante.

300 g de kiwis épluchés

800 g de sucre semoule = Dégustez sur des tranches de pain grillé ou avec un fromage blanc.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

250 g deriz rond

1 1de lait

15 cl de creme liquide

100 g de sucre semoule

30 cl de creme anglaise (voir
recette de base)

V5 gousse de vanille

I pincée de sel

410

Préparation: 10 min
Cuisson : 30 min
Réfrigération : 2 heures

= Versez le lait, 50 g de sucre, une pincée de sel, les grains de vanille et sa gousse
évidée dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez la température sur 102 °C,
validez. Sélectionnez {@3, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @ Portez a
ébullition. -

= Versez leriz et les 50 g de sucre restants. Réglez la température sur 95 °C, validez.
Réglez le minuteur sur 30 minutes, validez. Faites cuire. Débarrassez et laissez
refroidir.

= Versez la creme bien froide dans le bol. Installez le fouet ballon.
Tournez graduellement le variateur de vitesse jusqu’au maximum. Fouettez la

créeme jusqu’a obtention d'une texture ferme.

= Incorporez dans le riz froid, la créeme anglaise et la creme fouettée.
Placez au moins 2 heures au frais.

Dégustez.
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Pour 8 personnes

Ingrédients :

24 biscuits a la cuillere

4 ceufs

200 g de sucre semoule

500 g de mascarpone
5cldeliqueur de café

37 cl de café corsé froid

50 g de poudre de cacao non
sucré

412

Préparation : 30 min
Réfrigération : 4 heures

= Versez les jaunes d'ceufs et le sucre dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le
variateur de vitesse sur 3. Mélangez jusqu’a ce que I'appareil blanchisse.
Ajoutez la liqueur et le mascarpone. Réglez le variateur de vitesse sur 1.
Fouettez 2 minutes. Débarrassez.

= Versez les blancs d'ceufs dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le variateur de
vitesse sur 1. Fouettez 1 minute.
Augmentez graduellement la vitesse jusqu’au maximum. Fouettez ensuite jusqu'a
obtention de blancs en neige bien fermes.

= Incorporez délicatement les blancs en neige a I'aide d’'une Maryse dans la creme au
mascarpone. Réservez 4 heures au frais.

= Trempez rapidement les biscuits a la cuillere dans le café.
Déposez-les dans le fond d'un plat. Recouvrez de créme. Recommencez l'opération.

Saupoudrez de poudre de cacao. Réservez au réfrigérateur.

= Servez bien frais.
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Fais—prest

Pour 8 personnes

Ingrédients :

500 g de pate a choux (voir
recette de base)

500 g de creme patissiére (voir
recette de base)

170 g de praliné amande en padte
300 g de beurre mou

30 g desucre glace

Préparation : 20 min
Cuisson : 30 min

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Pochez la pate a chou sur une plaque recouverte d'une toile de cuisson a l'aide
d’'une poche munie d'une douille cannelée. Réalisez 8 cercles évidés en leur centre.
Enfournez pour 30 minutes de cuisson. Laissez refroidir. Coupez chaque cercle en 2
transversalement a l'aide d'un couteau a pain.

= Versez la creme patissiére et la pate de praliné amande dans le bol. Installez le fouet
ballon. Réglez la vitesse sur minimum. Fouettez 2 minutes.
Ajoutez le beurre. Réglez la vitesse sur 2. Fouettez pour obtenir un mélange
homogeéne.
Transvasez la préparation dans une poche munie d'une douille cannelée. Laissez
reposer 10 minutes au réfrigérateur.
Pochez la créme sur le premier cercle de pate a choux. Refermez le paris-brest avec
le second cercle. Saupoudrez de sucre glace.

= Dégustez rapidement.
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Mocsise cue chocalat

0]v]

Pour 6 personnes

Ingrédients :

6 ceufs

200 g de chocolat noir a 50 %
de cacao

40 g de sucre semoule

Préparation: 15 min
Réfrigération : 2 heures

= Séparez les blancs des jaunes d'ceufs.
Coupez le chocolat en petits morceaux.

= Versez le chocolat en morceaux dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez la
température sur 55 °C, validez. Sélectionnez §®§, validez. Réglez le variateur de
vitesse sur @ . Faites fondre. Débarrassez. -

= Versez les blancs dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le variateur de vitesse
sur 1. Fouettez 1 minute.
Augmentez graduellement la vitesse jusqu’au maximum. Fouettez en ajoutant au
fur et a mesure le sucre jusqu'a obtention de blancs en neige bien fermes.

= Incorporez les jaunes d'ceufs dans le chocolat fondu a I'aide d’'une Maryse. Incorporez
délicatement en 3 fois les blancs.
Versez dans des bols. Réservez au moins 2 heures au frais.
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Feales A Ja/m
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Pour 4 personnes

Ingrédients :

60 g de perles du Japon

30 cl de lait demi-écrémé

20 cl de lait de coco

3¢ as. desucre blond de canne
I c.ac. dextrait de vanille

4 c. ac. denoix de coco séchée

I mangue

coco, mm??ycé

Préparation: 15 min
Cuisson : 25 min
Réfrigération : 1 heure

= Versez les perles du Japon, le lait, le lait de coco, le sucre et l'extrait de vanille dans le bol.

Installez le batteur souple. Réglez la température sur 100 °C, validez. Réglez le
minuteur sur 25 minutes, validez. Sélectionnez £()}, validez. Réglez le variateur
de vitesse sur @ Faites cuire. o

= Transvasez la préparation dans quatre verrines. Laissez refroidir a température
ambiante avant de placer 1 heure au frais.

= Epluchez, coupez la mangue en petits cubes. Répartissez-les dans les verrines. Sau-
poudrez de noix de coco séchée.

= Servez.
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5@(7)%& AACALS

- Préparation : 10 min
Cuisson : 3 minutes par fournée

@ = Versez le lait, les ceufs, le sucre vanillé et la pincée de sel dans le bol. Installez le
fouet ballon. Réglez la vitesse sur 5. Mélangez 30 secondes.

Réglez la vitesse sur 2. Ajoutez petit a petit la farine et la levure tamisées ensemble.
Mélangez jusqu'a obtention d'une préparation homogene. Débarrassez.

= Versez I'nuile dans le bol. Réglez la température sur 180 °C, validez. Faites chauffer.
Plongez les fruits dans la pate a beignets.
Plongez-les aussitdt dans I'huile en prenant garde aux éclaboussures. Procédez par
petites quantités. Faites frire environ 3 minutes. Les beignets doivent étre bien dorés.

Pour 8 personnes

Ingrédients :

40 cl de lait Prélevez-les dans le bol a I'aide d'une écumoire et égouttez-les sur du papier absorbant.
2 ceufs Saupoudrez de sucre glace.
300 g de farine de blé T45

I sachet de levure chimique = Dégustez aussitot.

I sachet de sucre vanillé
I pincée de sel
Sucre glace

Fruits de votre choix
Quartiers de pomme, d‘ananas,
rondelles de banane. ..

Pour la friture
25 cl d’huile neutre
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T aittes aue chocolat

Pour une trentaine
de truffes

Ingrédients :

225 g de chocolat noir a 75 %
de cacao

40 g de miel toutes fleurs

50 g de beurre

20 cl de creme fluide entiére
V5 gousse de vanille

40 g de poudre de cacao non
sucré

Préparation : 30 min
Réfrigération : 3 heures

= Hachez les 225 g de chocolat.
Versez la creme, le miel et les grains de vanille et la gousse évidée dans une casserole.
Portez a ébullition. Filtrez.

= Versez le chocolat haché dans le bol. Installez le batteur souple.
Réglez la température sur 55 °C, validez. Sélectionnez {&3} , validez. Réglez le
variateur de vitesse sur@. Faites fondre. -

= Versez 1/3 de la créme bouillante sur le chocolat fondu. Réglez la température sur « Off »,
validez. Sélectionnez {[5)}, validez. Mélangez jusqu'a compléte incorporation.
Renouvelez l'opération avec le deuxiéme puis le troisiéme tiers.

= Lorsque la ganache est redescendue a la température de 35 °C, ajoutez le beurre
coupé en dés.
Mixez éventuellement pour lisser et parfaire I'émulsion.
Laissez cristalliser 3 heures au réfrigérateur.

= Formez des petites boules de ganache. Roulez-les dans la poudre de cacao. Réservez
au frais.

Pour plus de gourmandise :
Remplacez la poudre de cacao par de la noix de coco rapée, des graines de sésame ou des
pistaches concassées.
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Préparation : 20 min

Congélation : 12 heures
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= Coupez en brunoise |'écorce d'orange confite.
Séparez les jaunes des blancs d'ceufs.

= Versez la creme dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le variateur de vitesse

sur 2. Fouettez 1 minute. Augmentez progressivement le variateur de vitesse
jusqu’au maximum. Des que vous obtenez une texture de chantilly, ajoutez le sucre
Pour 6 personnes

T
LR _— -
- -
vanillé. Mélangez encore quelques secondes pour l'incorporer. Débarrassez. - ~
7 . . -p e, ——
Ingrédients : = Versez les jaunes d'ceufs, le miel et le sucre dans le bol. Installez le fouet ballon. ~ - —
20 cl de creme fluide Réglez le variateur de vitesse sur 3. Fouettez 2 minutes. -
z N z B 7 - -
2 ceufs Incorporez délicatement la creme fouettée, les pistaches, les amandes et 'orange - - 8
40 g de miel d'acacia confite dans le mélange a I'aide d'une Maryse. Débarrassez. -
60 g de sucre semoule
] g hetd s = Versez les blancs d'ceufs dans le bol. Installez le fouet ballon. Augmentez
sache 6_’5 vere van,/ c o graduellement la vitesse jusqu’au maximum. Fouettez pour obtenir des blancs en
100 g de pistaches décortiquées neige bien fermes. Incorporez-les au mélange précédent.
non salées

100 g damandes émondées
30 g décorce dorange confite

L

= Versez dans un moule et laissez prendre au congélateur pendant 12 heures.
= Servez.
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Fooma cotta

vl

Pour 8 personnes

Ingrédients :

Pour la panna cotta
80 cl de créme liquide
70 g de sucre semoule
I gousse de vanille

7 feuilles de gélatine

Pour le coulis

300 g de fraises

50 g de sucre semoule
Lejus d’'1/2 citron jaune

are coldis de fraise

Préparation : 20 min
Cuisson : 2 min
Réfrigération : 4 heures

= Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d'eau froide.
Lavez, séchez, équeutez les fraises.

= Versez la creme, le sucre, les grains de vanille et la gousse évidée dans le bol.
Installez le batteur souple. Réglez la température sur 102 °C, validez.

Sélectionnez ﬁ} , validez. Réglez le variateur de vitesse sur@. Portez a ébullition.

= Réglez la température sur « Off », validez. Ajoutez la gélatine essorée. Mélangez
pendant 1 minute.
Laissez refroidir. Retirez la gousse de vanille. Versez la préparation dans des moules.
Réservez au frais pour 4 heures minimum.

= Versez le sucre, le jus de citron et les fraises dans le blender.
Installez le blender. Tournez brievement a plusieurs reprises le bouton « P »,
Réglez le variateur de vitesse sur maximum. Mixez 1 minute.
= Démoulez les panna cotta dans les assiettes. Versez autour le coulis de fraise.
= Servez.
Pour plus de gourmandise :

Parfumez la panna cotta avec de leau de fleur doranger, de leau de rose ou du kirsch. ..
Accompagnez de lamelles de fraise.
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Crome pacle

X

Pour 8 personnes

Ingrédients :

10 jaunes dceufs

120 g de sucre semoule
50cl delait

50 cl de creme fluide

I c.as. de miel dacacia
Cassonade

428

Préparation: 15 min
Cuisson : 40 min
Réfrigération : 40 min

= Préchauffez votre four a 100 °C.
Faites chauffer le lait et le miel jusqu’a compléte dissolution.

= Versez les jaunes d'ceufs et le sucre dans le bol. Installez le batteur souple. Réglez le
variateur de vitesse sur 2. Mélangez 2 minutes.
Ajoutez le lait au miel et la creme. Réglez la vitesse sur minimum. Mélangez 1 minute.

= Versez la préparation dans des ramequins.
Enfournez pour 40 minutes de cuisson, au bain-marie ou directement sur une

plaque. Laissez refroidir. Réservez 3 heures au frais.

= Saupoudrez les cremes d'un peu de cassonade. Faites caraméliser sous le gril du four
ou a l'aide d'un chalumeau.

= Servez.
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Felids pots Ae creme

Préparation: 15 min
Cuisson : 20 min
Réfrigération : 2 heures 30

)

i

= Cassez le chocolat en petits morceaux.
Faites chauffer le lait et la creme. Arrétez juste avant I'ébullition.
Faites blanchir les ceufs et le sucre dans un bol. Ajoutez la moitié du lait/creme
chaud. Mélangez. Réservez.

= Versez I'autre moitié du lait/creme chaud et le chocolat en morceaux dans le bol.
P our 4 p ersonnes Installez le batteur souple. Réglez la température sur 55 °C, validez.

. Sélectionnez m , validez. Réglez le variateur de vitesse sur (()). Faites fondre.
Ingrédients : Q @

75 g de chocolat a 60 % de = Ajoutez le mélange des ceufs blanchis. Mélangez 2 minutes.
cacao
15 cl de lait = Versez la creme dans de petits pots. Couvrez-les de film alimentaire. Déposez-les

dans le panier vapeur.

Versez 50 cl d'eau dans le bol. Réglez la température sur 102 °C, validez. Portez a
ébullition.

4 jaunes deeufs Installez le panier vapeur. Réglez le minuteur sur 20 minutes, validez. Faites cuire.

25 cl de creme fluide
60 g de sucre semoule

= Plongez immédiatement les petits pots dans de l'eau glacée pour stopper la cuisson.
Laissez prendre au frais pendant 2 heures 30.

= Servez.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

20 g d'huile de tournesol
50 g de mais cru en grains
40 g de sucre semoule
Icas deau

comn catomel

Préparation : 2 min
Cuisson : 13 min

= Versez I'huile et le mais dans le bol. Réglez la température sur 180 C°, validez.
Réglez le minuteur sur 10 minutes, validez. Installez le couvercle antiprojection.
Faites éclater les pop-corn. Débarrassez.

= Versez le sucre et l'eau dans le bol. Réglez la température sur 180 C°, validez. Réglez le
minuteur sur 3 minutes, validez. Faites caraméliser.

= Ajoutez les pop-corn. Installez le mélangeur. Réglez la température sur 180 C°,
validez. Sélectionnez {{)}, validez. Réglez le variateur de vitesse sur @
Mélangez pendant 1 minute 30.

= Dégustez.
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Pour 8 personnes

Ingrédients :

1,5 de creme anglaise (voir
recette de base)

6 blancs dceufs

50 g de sucre semoule

I pincée de sel fin

CALME M?,&MXL

Préparation : 20 min
Cuisson : 10 min

= Versez les blancs d'ceufs et la pincée de sel dans le bol. Installez le fouet ballon.
Réglez le variateur de vitesse sur 1. Fouettez 1 minute.
Augmentez graduellement la vitesse jusqu’au maximum. Fouettez en ajoutant au
fur et a mesure le sucre jusqu'a obtention de blancs en neige bien fermes.

= Portez a frémissement une grande casserole d'eau. Prélevez un peu de blanc a l'aide
d'une louche pour former « une ile ». Pochez-la pendant environ 30 secondes de
chaqgue coté. Elle doit étre ferme.

= Déposez-la avec une écumoire sur un papier absorbant. Renouvelez 'opération
jusqu'a épuisement des blancs.

= Versez un peu de créme anglaise dans des bols. Ajoutez les Tles.
Servez.

Pour plus de gourmandise :
Ajoutez des pralines roses, des amandes effilées, du caramel ou du grué de cacao.
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Des recettes pour tous les
moments de la journée.
Boisson énergétique, vitaminée,
apéritive ou désaltérante, le
Cooking Chef Gourmet se
révele efficace, en quelques
« pulses », pour décliner de
délicieux nectars et autres jus

de fruits.
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440 Jus de tomate
442 Smoothie détox
444 Smoothie énergie

446 Smoothie matinal

448 Chocolat chaud

450 Milk-shake vanille

452 Milk-shake aux fruits rouges
454 Smoothie mangue orange
456 Cocktail cidre framboises
458 Blue moon

460 Pina colada

462 Granité de pastéque




éﬂ. Préparation : 10 min

= Lavez, coupez en quartiers les tomates.
Lavez, coupez en trongons le céleri.
Epluchez, coupez en cubes l'avocat.

Versez les tomates, le céleri, l'avocat, le jus de citron et 15 cl d'eau dans le blender.
Installez le blender. Augmentez progressivement le variateur de vitesse jusqu’au

POUf 4 personnes maximum. Mixez 1 minute.

Ingrédients : = Passez le jus de tomate au chinois. Ajoutez I'huile d'olive, la sauce tamari et quelques
I kg de tomates gouttes de Tabasco®. Mélangez.

100 g de céleri branche

1% avocat = Servez aussitdt avec des glagons.

Le jus d'l citron jaune
3¢ as. dhuile dolive
3¢ as. desauce tamari
Tabasco®
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Smecthte deétox
éﬁ. Préparation : 5 min

= [avez, coupez en morceaux le céleri et le concombre sans les éplucher.
Pelez et coupez en morceaux I'ananas.
Lavez la coriandre.

Botssons

= Placez tous les ingrédients dans le blender.

Installez le blender. Appuyez 3 fois sur la touche « P ». Réglez le variateur de
POUf 7 personne vitesse sur 3. Mixez 1 minute.
Ingrédients :
25 g de céleribranche
100 g de concombre bio = Dégustez bien frais.
100 g d'ananas
I brin de coriandre fraiche

= Versez dans un verre.
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Smecthie en '
E. Préparation : 5 min
B

= Epluchez, coupez la banane en rondelles.
Lavez, équeutez les fraises.
Torréfiez les amandes effilées 1 minute dans une poéle chaude.

= Versez les rondelles de banane, les fraises, le lait d'amande et le miel dans le blender.
Installez le blender. Augmentez progressivement le variateur de vitesse jusqu’au

POUf 2 personnes maximum. Mixez 1 minute.
Ingrédients :
1 banane
100 g de fraises = Savourez aussitot.
20 cl de lait damande
1c as.demiel
1 c. as. damandes effilées

= Versez dans les verres. Saupoudrez d'amandes effilées.
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Smocthie matinal

- Préparation : 5 min

@ = Lavez, équeutez les fraises.
Epluchez, coupez la banane en rondelles.

= Versez les fraises, les rondelles de banane, le yaourt, le jus de citron, le sirop d'agave,
les germes de blé dans le blender.

Installez le blender. Appuyez 3 fois sur la touche « P ». Réglez le variateur de
Pour 7 perSOnne vitesse sur 3. Mixez 1 minute.

Ingrédients : = Versez dans un verre.

100 g de fraises Parsemez de muesli et de baies de goji.
V5 banane
1 yaourt nature au bifidus = Deégustez aussitot.

I c.ac. dejus decitron vert

I c.as. desirop dagave

I c.ac. degermes de blé

I c.as. de muesli aux fruits rouges
I c. as. de baies de goji
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Chocolat choucd

Pour 3 personnes

Ingrédients :

125 g de chocolat noir

50 cl de lait entier

10 cl de creme fluide

1 ¢. ac. decannelleen poudre

Préparation : 5 min
Cuisson : 3 min

= Versez le lait et la créeme dans le bol.
Installez le batteur souple. Réglez la température sur 102 °C, validez.
Faites chauffer jusqu’a frémissement.

= Ajoutez le chocolat coupé en morceaux et la cannelle. Réglez la température sur

85 °C, validez. Sélectionnez {( )}, validez. Réglez le variateur de vitesse sur
Faites fondre.

= Réglez la température sur « Off », validez. Retirez le batteur souple. Installez le
fouet ballon. Réglez le variateur de vitesse sur 5. Fouettez 1 minute.

= Servez aussitot.

Botssons
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Pour 2 personnes

Ingrédients :

2 boules de glace a la vanille
25cl de lait

5glacons

450

Préparation : 5 min

= Versez tous les ingrédients dans le blender.
Installez le blender. Augmentez progressivement le variateur de vitesse jusqu’au
maximum. Mixez 1 minute.

Botssons

= Servez aussitot.

Variantes :
Remplacez la glace a la vanille par le parfum de votre choix : chocolat, pistache, café. ..
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éﬂ Préparation : 5 min

= Lavez, équeutez les fraises et les groseilles.
Lavez rapidement les framboises. Séchez-les aussitot sur du papier absorbant.

= Versez les fruits, la glace et le lait dans le blender.
Installez le blender. Réglez le variateur de vitesse sur 4. Mixez 2 minutes.
PO ur 2 PerSOnneS Ajoutez les glacons. Réglez le variateur de vitesse sur 2. Mixez 1 minute.

Ingrédients : = Servez aussitot.
50 g de fraises

50 g de framboises

50 g de groseilles

40 cl de glace a la vanille
10 cl de lait

4 glacons
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- Préparation : 5 min
&0.$> P
»
39 |
@ = Epluchez, coupez la mangue en cubes.
= Versez tous les ingrédients dans le blender.
Installez le blender. Augmentez progressivement le variateur de vitesse jusqu’au
maximum. Mixez 1 minute.
Pour 4 personnes = Servez aussitot.

Ingrédients :

1 mangue bien mare
1 yaourt ala grecque
Le jus de 2 oranges

4 glacons
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Cocktar! cadre trambporses

&l [0

5

Pour 6 personnes

Ingrédients :

I bouteille de cidre brut bien frais
I péche blanche

Lejus d'1/2 citron jaune

22 framboises

Préparation : 5 min

= Epluchez, coupez la péche en lamelles.
= Installez le bol multifonction équipé du couteau. \ersez 10 framboises, les lamelles

de péche et le jus de citron dans le bol. Réglez le variateur de vitesse sur maximum.
Mixez 1T minute.

Passez au chinois.

= Versez le coulis de framboise et péche dans une carafe. Ajoutez le cidre. Mélangez.

= Servez aussitot en ajoutant 2 framboises dans chaque verre.

Botssons
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e moon

&
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Pour 8 personnes

Ingrédients :

300 g de myrtilles

2 péches blanches

2 cm de gingembre

2 c.as.demiel dacacia

I c. ac. decannelle en poudre

Préparation : 5 min

= Epluchez, coupez en lamelles le gingembre.
Epluchez coupez en lamelles les péches.

= Versez tous les ingrédients dans le blender. Ajoutez 50 cl d'eau.
Installez le blender. Augmentez progressivement le variateur de vitesse jusqu’au
maximum.
Mixez 1 minute.

= Servez aussitdt dans des verres avec des glagons.
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%
Funa calada
= Y Préparation : 10 min
E. Réfrigération : 30 min
]

= Epluchez, coupez la banane en rondelles.

= Versez tous les ingrédients dans le blender. Procédez en 2 fois si nécessaire.
Installez le blender. Augmentez progressivement le variateur de vitesse jusqu’au
maximum. Mixez 1 minute.

Pour 8 personnes = Réservez au frais pendant 30 minutes.

Ingrédients : = Mixez une quinzaine de glagons en glace pilée dans le blender.

1 banane Faites mousser la pifa colada a I'aide d'un fouet avant de la servir avec la glace pilée.

50 cl de jus dananas .

40 cl de lait de coco

Le jus d'l citron vert

20 cl de rhum blanc

2 c. ac dextrait de vanille

I c.ac. de cannelle en poudre

Y5 c. a c. de noix de muscade rapée

460 461



462

Nandé de /aA&%w

5o

Pour 6 personnes

Ingrédients :

800 g de chair de pasteque
40 g de sucre semoule

Le jus d’l citron jaune

2 cm de gingembre

4 cl de sirop de grenadine

Préparation : 5 min
Congélation : 4 heures

= Epluchez, rapez le gingembre.

= Versez la pasteque, le gingembre, le sucre et le jus de citron dans le blender.
Installez le blender. Augmentez progressivement le variateur de vitesse jusqu’au
maximum. Mixez 1 minute.

= Versez la préparation dans un plat et placez au congélateur. Grattez régulierement a
I'aide d'une fourchette pour obtenir la texture d'un granité.

= Servez le granité dans des verres placés préalablement au congélateur. Arrosez d'un
trait de sirop de grenadine.

Botssons
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Résultat de plus de soixante ans dexpérience,
le Cooking Chef Gourmet est un concentré d'inno-
vations. Ce robot cuiseur multifonction, précis, ultra polyvalent
propose une performance majeure et inégalée
une cuisson induction dont léchelle de températures
sétend désormais de 20 °C a 180 °C.

Avec sa haute température, il est désormais possible de
saisir une viande, de frire, de réaliser du caramel ou des
popcorns.

De plus,au mode manuel s'ajoute celuien automatique.
Avec ses vingt-quatre programmes, sélectionnez la
recette et suivez les indications. Cest aussi simple que cela!

Kenwood a spécialement créé ce livre pour vous aider
a tirer le meilleur parti de votre Cooking Chef Gourmet.
Recettes de base, traditionnelles, créatives ou incontour-
nables, elles sont toutes faciles a réaliser pour vous
ouvrir au plaisir de cuisiner.



