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LE PLAISIR DE CUISINER
COMME UN CHEF

Le Robot multifonction est une invention Magimix.

Né en Bourgogne en 1971,
il a révolutionné le monde de la restauration.

Les plus grands restaurants du monde
utilisent nos produits
en version professionnelle.

Fidéle & ses origines, notre marque porte
les valeurs de fabrication « Made in France ».
Toujours & la pointe de I'innovation,
Magimix est heureux de vous présenter
son robot cuiseur multifonction:
le Cook Expert.

Il vous permet de réaliser facilement
la cuisine du quotidien
comme les plats les plus raffinés.
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Découvrez |'univers du Cook Expert
et ses milliers de recettes |

l'application Magimix :

100 % gratuite et évolutive.

La collection de livres :

En vente chez nos distributeurs.
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5 ETAPES INDISPENSABLES POUR UNE

g Une app essentielle

Avec plus de 1500 recettes disponibles
gratuitement, |'application Magimix
contient tout ce qu’il faut pour vous
donner un maximum de satisfaction.
Utilisez les filtres selon vos envies du
moment et vos exigences santé.
Découvrez « Ma premiére semaine avec
mon Cook Expert » et de nombreuses
fonctionnalités : liste de courses, pas @
pas, recettes de la communauté...
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a 5 minutes pour découvrir votre
Cook Expert

Scannez ce QR code avec votre smartphone.
Vous découvrirez dans cette vidéo des choses
essentielles pour découvrir et bien utiliser votre
robot.

Ainsi il n‘aura plus de secrets pour vous !

UTILISATION OPTIMALE DE VOTRE COOK EXPERT

Un repas en 50 minutes

au succes garanti

Découvrez ces 3 délicieuses
recettes pour vos premiers repas...
elles feront des heureux & coup
sor!

Vous verrez cest trés simple, et leur
succés vous enchantera.

UN VELOUTE
EN 30 MIN CHRONO

UN RISOTTO
COMME AU RESTO

0 Pour aller plus loin...

Pour vous permettre daller encore plus loin avec
votre robot, nous avons développé toute une
gamme d’accessoires pensés pour vous faciliter
la cuisine du quotidien.

Vous pouvez également choisir parmi les

nombreux livres de cuisine richement illustrés et
trés appréciés par la communauté Cook Expert.

Pour finir, partagez votre expérience auprés
de la communauté Magimix

Chez Magimix, nous nous attachons & la plus grande satisfaction de nos clients.
N’hésitez pas & partager votre satisfaction et permettez ainsi & d’autres de

connaitre votre avis.

DES MOELLEUX
AU CHOCOLAT EXPRESS
S'ILVOUS PLATT |

o oo ».284
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TOUT REUSSIR DE L'ENTREE AU DESSERT

e 00 0000000000000 00000 00 e e 0000000000000 000000 00

Multifonction

Dans le bol inox, réalisez toutes les cuissons et les prépa-
rations boulangerie, expert ou blender. En deux temps
trois mouvements, adaptez les bols transparents pour
enchainer les préparations. Les accessoires de précision
assurent une qualité de coupe parfaite, que ce soit pour
hacher, émincer ou réper.

Simple (

Son grand écran intégré permet une utilisation trés v

intuitive; ses nombreux programmes automatiques gérent  Cuire et mixer les soupes Mijoter Cuire a la vapeur Rissolage

pour vous les multiples préparations. Véritable commis de Deux résultats au choix : Des plats uniques pour foute Une cuisson saine préserve Pour rissoler & la perfection
cuisine, il s’occupe de tout ou presque et vous avertit veloutées ou moulinées, la famille. la saveur et les nutriments. viandes, oignons, légumes
quand tout est prét! selon vos godts. ou réaliser du caramel.

Précis

l'induction vous garantit plus de précision pour vos
cuissons délicates. Réglez la température au degré prés,
et réussissez vos crémes anglaises, béarnaises, pates &
choux... 18 vitesses dont 2 vitesses intermittentes assurent
tous les mélanges, méme les plus délicats.

Grande capacité w %

Il peut préparer des plats pour 2 & 12 personnes (jusqu’a

3,8 litres* de soupe ou 1,4 kg de carottes par exemple). Pétrir, mélanger Piler la glace Préparer un sorbet express Réaliser smoothies

Utilisez le mini bol pour préparer des petites portions: Programmes Boulangerie : Pour réaliser en quelques Avec des fruits surgelés, réa- et milkshakes

dips sauces. hachés Pain/Brioche ou Pate/ minutes des granités ou des liser un sorbet en un clin Des résultats comme au
! ! Gateau. cocktails. dceil. blender.

Manuel

Pour tous ceux qui veulent créer ou adapter leurs propres
receftes, nous avons créé le mode Expert: réglez le temps,
la vitesse et la température, c’est vous le chef!

Evolutif

En tant que marque engagée pour une satisfaction durable,

Magimix développe ses produits au quotidien. Retrouvez

les derniéres nouveautés concernant le Cook Expert sur R
nofre site infernet.

Battre les blancs en neige . Emincer, réper Hacher Mixer des petites quantités
Pour une mousse ou des Emincer ou réper fruits, Couteau en lame Sabatier® Pour réaliser des sauces, des
p
. | L meringues. Il fait aussi la légumes ou fromages en 2 ou pour hacher avec précision. apéritifs, etc.
pour le Cook Expert XL. créme fouettée. 4 mm.
8 9
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LES REGLES D'OR DE LA REUSSITE

1. Privilégiez les ingrédients de qualité et de saison

La qualité des ingrédients est essentielle & la réussite d'une recette.
Respectez les saisons pour profiter des qualités gustatives et nutrition-
nelles des fruits et [égumes. Hors saison, n'hésitez pas & utiliser des
conserves, dans ce cas réduisez le temps de cuisson ou mixage.

2. Respectez le type d’ingrédients indiqué

Ainsi, si vous utilisez une farine autre que celle indiquée dans la recette,
le résultat pourra étre différent et vous devrez sans doute ajuster la quan-
tité de liquide. De méme, le temps de cuisson et la tenue cJe la viande &
la cuisson varient sensiblement selon le morceau choisi.

3. Coupez les ingrédients & la bonne taille

Les tailles conseillées ont une influence sur le temps de cuisson et/ou la
qualité de mixage. Respectez bien les indications et coupez tous les
ingrédients de la méme taille pour une cuisson homogéne.

4. Soyez vigilant a la température de vos ingrédients

Plus les ingrédients sont froids plus le temps de cuisson est important.
Utilisez de préférence des ingrédients & température ambiante, en par-
ticulier pour le lait, le beurre ou les ceufs.

LES REGLES D'OR DE LA REUSSITE

5. Assaisonnez et surveillez la cuisson

La nature des ingrédients a une influence sur le temps de cuisson : une
carotte de printemps cuit plus vite qu’une carotte d’hiver. Pour un méme
morceau (ex : paleron) la qualité peut varier également selon |'origine,
I'adge de I'animal...: Il faut toujours golter et éventuellement prolonger
la cuisson.

6. Ajustez les temps de cuisson & votre four

Chaque four est différent. Les temps de cuisson peuvent également varier
selon la qualité des ingrédients et les moules utifi)sés. Controlez et ajustez
les temps de cuisson si nécessaire. Préchauffez toujours votre four sauf
indication contraire.

7. N'oubliez pas le bouchon

Laissez toujours le bouchon ou poussoir sur le couvercle, sauf indication
contraire dans la recette : notamment pour préparer les blancs en neige,
ou faire réduire une sauce...

8. Adaptez vos recettes personnelles

Les temps de mixage et de cuisson peuvent varier selon la température,
I"épaisseur ou la variété des ingrédients utilisés : adaptez-les si nécessai-
re. Les temps de cuisson & la vapeur sont indiqués pour une quantité
donnée, avec de |'eau tiéde (environ 20 °C), mais ne dépassez pas les
quantités indiquées dans votre mode d’emploi. Ces temps peuvent varier
selon la fraicheur des aliments ou leur épaisseur. Contrélez la cuisson et
prolongez-la si nécessaire. Chaque four est différent : contrélez et ajus-
tez si besoin le temps de cuisson.

LES REGLES D’OR DE LA REUSSITE
311SSN3Y V1 3d ¥O.d $I193¥ $31
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B RAPIDES A MOINS DE 500 KCAL E
) wn
Coleslaw aux canneberges...98
Polenta au pesto rosso....216
Financiers & la pistache....270 Far breton................ 276 Sorbet & la framboise .....298 Compote pommes-fraises. 302 Green smoothie ..............
Guacamole...................... 28 Croquettes de crabe......... 120 Riz pilaf aux girolles ....... 208 Boulettes de veau............ 134 BIé fagon risotto.............. 214
Velouté de courgette ......... 56 Brochettes kefta .............. 164 Crumble pommes- Filet mignon en papillotes.. 142 Légumes farcis................ 220
CEufs cocotte .................... 90 Purée de pommes de terre.. 176 f'runs FOUGES oo 245 Papillotes de saumon ...... 108 Poulet basquaise............. 150 Glace mangue-gingembre..298
Curry de creveffes........... 116 Miioté aux haricots Milkshake aux fraises .... 342 Tartare de saumon .......... 124 Tian provengal ............... 194 Smoothie exotique .......... 344
blancs.........ccooo 180 Chocolat chaud ............. 346
12 13
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LES RECETTES
PETIT BUDGET

.@

Cake aux noix.................. 22 Soupe & l'oignon .............. Pizza chévre-pancetta.......94

.@

Sauté de porc & I'ananas.. 140 Piperade et ceufs mollets... 178 Spaghettis carbonara .....210

SELECTION

9 . 9
Tarte fine aux pommes....244 lles flottantes ...
Anchoiade...................... 32 Nuggets de poulet .......... 146
Vichyssoise ...................... 36 Hachis Parmentier........... 170
Salade de pétes ............... 80 Endives au jambon ......... 192 Pain de campagne ......... 308
Brandade de morue........ 106 Roesti........ocooooiiii. 196 Granité pamplemousse ....340

14
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LES RECETTES
CHICS

”

SELECTION

Soupe de butternut aux Flammekueche ................. 86 Saintjacques sur it
queves de langoustine.....54 de poirequx................. 110

Agneau & l'indienne ....... 144 Risotto fomates cerise......204

Millefeville .................... 294 Petits pains au chorizo....312 Mojito sans alcool .......... 340
Gougeéres au comté ... 24 Blinis et ses rillettes ........... 72 Waterzoi de volaille......... 160
Velouté de chataigne ........ 50 Couscous de poisson ...... 104 Purée de potimarron........ 186
Velouté de petits pois........ 64 Roulés de sole ................ 114 Cheesecake.................... 264
Soufflé aux 3 fromages.....70 Pot-aufeu de canard ... 148 Tarte folle choco-caramel...274

15
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MUFFINS MIMOLETTE

et bacon grillé

PREPARATION : 15 min CUISSON : 15 min

POUR UNE DIZAINE DE MUFFINS ~ PROGRAMME : @

6 tranches de bacon 50 ml d’huile d’olive
180 g de farine T55 ou 65 70 g de mimolette rapée
1 sachet de levure chimique 60 g de ricotta
3 ceufs 1 brin de romarin
100 ml de lait 2 c.c. de sel fin, poivre 5 baies

Préchauffez le four & 180 °C (th. 6). Faites griller le bacon dans une poéle & sec,
puis égouttez-le et réservez.

Versez la farine, la levure, les ceufs, le lait, I'huile, le sel et le poivre dans le bol
et lancez le programme PATE/GATEAU.

Rabattez si nécessaire, puis ajoutez la mimolette et la ricotta, le bacon grillé coupé
en petits morceaux et le romarin, effeuillé et ciselé. Relancez le programme pour
15 secondes.

Versez la pate dans des moules & muffin et enfournez pour 15 minutes de cuisson.

MUFFINS poulet-basilic, tomates confites

Remplacez la mimolette, le bacon et le romarin par 150 g de poulet cuit coupé
en morceaux, 100 g de tomates confites coupées en trois et quelques feuilles
de basilic.

o | APERITIFS

—_
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DIP DE THON

PREPARATION : 5 min REPOS : 1 h

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME :@ Accessolre : ()

185 g de thon au naturel en boite 2 c.s. de fromage frais type
Y2 bouquet de cerfeuil St Morét®
15 brins de ciboulette le jus de % citron
1 échalote coupée en 4 sel, poivre
1 c.c. de moutarde fine

Egouttez le thon. Ciselez grossiérement le cerfeuil et la ciboulette. Installez le bol
transparent et placez tous les ingrédients dans le mini bol. Lancez le programme
ROBOT, 10 secondes environ.

Placez le dip de thon au réfrigérateur pendant 1 heure. Accompagnez de tranches
de pain de campagne grillées ou de bétonnets de légumes.

HOUMOUS

PREPARATION : 10 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME :@ ACCESSOIRE : @

275 g de pois chiches en boite 1 gousse d'ail dégermée
50 & 75 ml d’huile d'olive 6 feuilles de menthe
1 citron jaune pressé 1 c.s. de pignons de pin grillés
40 g de tahin (pate de sésame) sel, poivre

Installez le bol transparent. Rincez et égouttez les pois chiches et placezles dans le
mini bol avec 50 ml d’huile d’olive, le jus de citron, le tahin, Iail, les fevilles de
menthe, le sel et du poivre. Lancez le programme ROBOT, 1 minute environ. Le
houmous doit étre trés fin, lisse et homogéne. Prolongez 1 minute et ajoutez 25 ml
d’huile d’olive petit & petit si la texture est trop épaisse.

Présentez le houmous dans un bol avec des pignons de pin grillés. Dégustez avec
des morceaux de pain pita.

APERITIFS

N
o
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CAKE AUX NOIX,

jambon fumé et comté

PREPARATION : 10 min CUISSON : 45 min

POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : e

150 g de farine 100 g de comté rapé

1 sachet de levure chimique 100 g de jambon fumé

3 ceufs 100 g de noix décortiquées
120 ml de lait chaud
100 ml d’huile d’olive

sel, poivre

Préchauffez le four & 180 °C (th. 6).

Mettez dans le bol la farine, la levure, les ceufs, le lait, I'huile d’olive, du sel
et du poivre. Lancez le programme PATE/GATEAU.

Ajoutez le comté, le jambon coupé en laniéres et les noix. Relancez le programme
PATE/GATEAU, 10 secondes pour mélanger puis versez la pate dans un moule &
cake beurré et fariné et enfournez pour 45 minutes.

Vérifiez la cuisson en enfoncant une pointe de couteau au centre du cake, elle doit
ressortir séche. Prolongez la cuisson si besoin.

BASE de cake salé

Mettez dans le bol la farine, la levure, les ceufs, le lait, I'huile d’olive, du sel
et du poivre. Lancez le programme PATE/GATEAU.

CAKE mozzarella et tomates séchées

Substituez le comté par 100 g de mozzarella coupée en petits dés et le jambon
fumé et les noix par 150 g de tomates séchées coupées en deux ou en trois.
Ajoutez & la préparation deux pincées d'origan séché.

APERITIFS

N
N
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GOUGERES

au comfe
PREPARATION : 10 min CUISSON : 30 min
POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : Q

80 g de beurre 1 pincée de sel
200 ml d’eau 3 ceufs moyens
180 g de farine 150 g de comté réapé

1 pincée de poivre

1 Préchauffez le four & 180 °C (th. 6). Dans le bol, mettez le beurre coupé en
morceaux, |'eau et lancez le programme EXPERT, 2 minutes/vitesse 4/90 °C.

2 Alafin du programme, ouvrez le couvercle et ajoutez la farine, le poivre et le sel.
Refermez, retirez le bouchon et relancez le programme EXPERT, 3 minutes/
vitesse 4/100 °C. La pate doit former une boule.

3 Relancez 1 minute/vitesse 10 (sans chauffer) et ajoutez les ceufs un par un par
I'ouverture pendant le fonctionnement.

4 Rabattez. Ajoutez le comté puis relancez le programme EXPERT, 20 secondes/
vitesse 10 (sans chauffer).

5 Versez la pate & choux dans une poche & douille et déposez des petits tas de
pate de 2/3 cm sur une plaque & pdtisserie recouverte de papier sulfurisé.
Enfournez pour 25 & 30 minutes de cuisson (selon la taille et le four).

ASTUCES
Pour une version originale, remplacez le comté par du cheddar et/ou ajoutez
de la noix de muscade.
Cuisson au four : choisissez la chaleur traditionnelle plutét que la chaleur
tournante. N'ouvrez pas le four pendant la cuisson.

2 Quand la cuisson est terminée et les choux bien dorés, entrouvrez la porte du
& four et laissez-les refroidir doucement dans votre four, ceci évitera qu'ils

X retombent.

24
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CHIPS DE LEGUMES

PREPARATION : 15 min CUISSON : 15 min

POUR 6 PERSONNES PROGRAMME :@ ACCESSOIRES @ @

2 pommes de ferre 1 courgette

1 carotte 500 ml d’huile de pépins de raisin
1 betterave crue paprika ou cumin

1 navet sel, poivre 5 baies

Lavez les légumes et séchez-les. Epluchez les pommes de terre, la carotte,
la betterave et le navet, dtez les extrémités de la courgette. Installez le bol
transparent. Dans le midi bol muni du disque éminceur 2 mm, émincez les légumes
séparément en programme ROBOT.

Faites chauffer I’huile dans une friteuse ou dans une sauteuse. Lorsqu’elle est
chaude mais non fumante, plongez les chips dedans par petites quantités pendant
environ 3 minutes jusqu’d coloration dorée.

Egouttez les chips et mettez-les sur du papier absorbant, salez, poivrez
et saupoudrez de paprika ou de cumin.

ASTUCE

Vous pouvez aussi cuire vos chips de légumes au four & 180 °C (th. 6) pendant
12 & 15 minutes. Pour cela, badigeonnez-les d'huile dolive & I'aide d'un
pinceau, salez et poivrez avant d’enfourner.

APERITIFS

N
o
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GUACAMOLE

PREPARATION : 10 min REPOS : 1 h
POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : @ ACCESSOIRE : @
1 oignon nouveau (sans la tige) 1 c.c. de piment d’Espelette
quelques brins de coriandre 2 c.s. de créme fraiche épaisse
2 avocats bien mirs sel, poivre 5 baies

le jus de V2 citron jaune

1 Dans le mini bol, placez I'oignon (coupé en 2) et la coriandre ciselée. Lancez le

programme ROBOT, 10 secondes environ.

2 Ajoutez la chair des avocats avec le reste des ingrédients. Lancez le programme

ROBOT, 1 minute 30 environ.
3 Rectifiez I'assaisonnement, placez au frais pour 1 heure.

TZATZIKI

PREPARATION : 5 min REPOS : 10 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : @ accessoires :[] () (@)

2 petits concombres pelés 6 brins de menthe
le jus de Y2 citron jaune %2 c.c. de paprika
150 g de yaourt a la grecque sel, poivre

1 gousse d'ail dégermée

1 Installez le bol transparent et le midi bol avec le disque rapeur 2 mm. Rapez les
concombres et laissezles dégorger dans une passoire avec un peu de sel pendant

10 minutes.

2 Installez le mini bol : ajoutez le jus de citron, le yaourt, I'ail pressé et les fevilles de
menthe lavées et ciselées, le paprika, le poivre et le concombre bien essoré

et lancez le programme ROBOT, 30 secondes.

TZATZIKI| feta-pomme

Utilisez 1 seul concombre, supprimez |'ail, ajoutez 1 pomme verte (coupée en petits
dés), 6 brins d'aneth et 200 g de feta. A I'étape 2, mixez tous les ingrédients &
I'exception de la feta. Rabattez et relancez le programme si nécessaire, servez avec

APERITIFS

la feta coupée en petits dés.

N
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CAVIAR D'AUBERGINE,

gressins maison

PREPARATION : 10 min CUISSON : 1 h REPOS : 1 h
POUR 6 PERSONNES PROGRAMMES : B
CAVIAR D’AUBERGINE : GRESSINS MAISON :
3 gousses d'ail dégermées 150 ml d’eau froide
1 oignon coupé en 4 1 sachet de levure de boulanger
1 V2 c.s. d’huile d’olive 280 g de farine T55 ou 65
2 aubergines (600 g) coupées 1 c.s. d’huile d'olive
en dés de 2 cm 4 g de sel
2 c.s. de jus de citron origan ou piment doux en poudre
sel, poivre graines de sésame

caviar d'aubergine

1 Mettez les gousses d’ail et I'oignon dans le bol avec |'huile d'olive. Lancez
le programme EXPERT, 5 minutes/vitesse 3/110 °C.

2 Ajoutez les aubergines dans le bol et lancez le programme EXPERT, 45 minutes/
vitesse 2A /100 °C.

3 Ala fin du programme, rabattez si besoin, ajoutez le jus de citron, salez et poivrez
puis relancez le programme EXPERT, 2 minutes/vitesse 13 (sans chauffer).
Recommencez cette étape si nécessaire, jusqu’a obtenir la consistance désirée.

4 Servez le caviar d’aubergine frais avec les gressins maison.

gressins maison

1 Mettez I'eau et la levure dans le bol et lancez le programme PAIN/BRIOCHE.
Lorsque le programme s'arréte, ajoutez la farine, I'huile d’olive et le sel et relancez
le programme en appuyant sur Auto.

2 Déposez la boule de pate dans un saladier et laissez reposer & température
ambiante pendant 1 heure. Sortez la boule et pétrissez-la a la main 1 minute sur
un plan de travail fariné.

3 Préchauffez le four & 180 °C (th. 6). Ajoutez de |'origan, ou du piment, et étalez
la péte puis coupezla en bandelettes. Tournez les bandelettes sur elles-mémes pour
obtenir des sortes de sacristains et saupoudrez-les de graines de sésame. Appuyez
légérement sur les graines afin qu’elles adhérent. Placez les gressins sur une
plaque de four et enfournez pour 12 minutes environ.

APERITIFS

w
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ANCHOIADE

PREPARATION : 10 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : @ ACCESSOIRE : @

200 g d’anchois & I'huile d’olive 1 c.c. de vinaigre balsamique
égouttés et essuyés 2 gousses d'ail dégermées
1 tranche de pain de mie 1 c.s. d’huile d’olive
3 c.s. de lait poivre 5 baies

Installez le bol transparent. Trempez la tranche de pain dans le lait, essorezla et
placezla dans le mini bol avec les anchois, le vinaigre, I'ail et donnez un tour de
moulin & poivre.

Lancez le programme ROBOT et, au bout de 30 secondes environ, ajoutez |'huile
par la goulotte petit & petit, jusqu’a obtenir la texture d’une créme ou d'une
pommade trés homogéne.

Servez I'anchoiade avec des toasts de pain de campagne grillés.

TAPENADE

PREPARATION : 5 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : @ ACCESSOIRE : @

250 g d'olives noires dénoyautées le jus de 2 citron jaune (facultatif)
5 filets d’anchois 1 c.s. d’huile d’olive
1 c.s. de cépres poivre 5 baies
2 c.c. de moutarde fine

Installez le bol transparent. Mettez tous les ingrédients sauf I'huile dans le mini bol,
mixez avec le programme ROBOT, 30 secondes environ.

Laissez tourner |"appareil et versez I'huile par la goulotte jusqu’a absorption
compléte.

APERITIFS

w
N
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SOUPES

Vichyssoise

Soupe a l'oignon

Soupe de poisson, sauce rouille
Velouté de tomate

Potage asiatique aux ceufs
Chorba

Minestrone et chips de parmesan
Velouté de chétaigne

Soupe paysanne

Soupe de butternut

Velouté de courgette, menthe et chévre
Créme de chou-fleur

Gaspacho

Velouté de carotte

Velouté de petis pois
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VICHYSSOISE

PREPARATION : 10 min CUISSON : 30 min

POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : e

500 g de pommes de terre (Bintje) 200 ml de lait
coupées en dés de 2 cm 50 g de beurre salé
300 g de poireaux coupés en 50 ml de créme liquide

rondelles %2 bouquet de ciboulette
800 ml d’eau sel fin, poivre

Placez les pommes de terre et les poireaux dans le bol. Ajoutez I'eau, le lait, une
cuillerée a café de sel, le beurre coupé en morceaux et lancez le programme
SOUPE VELOUTEE.

A la fin du programme, ajoutez la créme liquide par I'ouverture et relancez le
programme 20 secondes.

Versez la vichyssoise dans des bols, poivrez et saupoudrez de ciboulette ciselée.

SOUPE poireaux-pommes de terre

Supprimez le lait et la créme et augmentez la quantité d’eau & 1 litre. Ajoutez
une gousse d'ail, un oignon et un cube de bouillon (volaille ou légumes), et
remplacez la ciboulette par du thym. Commencez par faire revenir I'ail et
I'oignon hachés, avec le programme EXPERT, 3 minutes/vitesse 3/120 °C.
Ajoutez le reste des ingrédients et lancez le programme SOUPE VELOUTEE.

ASTUCE

Faites rissoler des petits dés de pomme de terre 10 & 15 minutes dans une poéle
avec une noix de beurre salé. Au moment de servir, parsemez-les sur la soupe.
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SOUPE

a l'oignon

PREPARATION : 10 min CUISSON : 45 min

POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : Q

5 gros oignons coupés en 4 CROUTONS AU FROMAGE :
50 g de beurre 4 tranches de pain de campagne
1 c.s. de farine ou de Maizena® de la veille
1 litre d’eau chaude 1 ¥ c.s. d’huile d’olive
100 ml de vin blanc 1 c.s. d’herbes lavées et ciselées
1 cube de bouillon de poule (basilic, thym, ciboulette...)

100 g de comté rapé 150 g de fromage rapé
1 c.s. de sel fin, poivre 5 baies sel, poivre

Placez les oignons dans le bol et lancez le programme EXPERT, 20 secondes/
vitesse 13 (sans chauffer). Rabattez si nécessaire.

Ajoutez ensuite le beurre coupé en petits morceaux, faites revenir les oignons avec
le programme EXPERT, 3 minutes/vitesse 3/120 °C.

Saupoudrez de farine, versez I'eau chaude, le vin blanc et le cube de bouillon.
Assaisonnez.

Lancez le programme EXPERT, 40 minutes/vitesse 2A/100 °C. Pendant la cuisson
de la soupe, préparez les croitons au fromage.

Lorsque la soupe est cuite, versezla dans des bols et ajoutez les crodtons, puis
parsemez de fromage rapé.

cro(tons au fromage

1 Découpez les tranches de pain en cubes. Déposez-les dans un plat, versez dessus
I'huile d’olive et parsemez de sel, de poivre, des herbes et de fromage.

2 Enfournez & mi-hauteur & 180 °C (th. 6) en mode gril pour 10 minutes et surveillez
la cuisson. Décollez ensuite les croGtons les uns des autres.

SOUPE A L'OIGNON au curry

Ajoutez une cuillerée & soupe de curry et/ou de curcuma en poudre. Remplacez
le comté par du gouda, et préparez vos croitons avec de la coriandre.
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SOUPE DE POISSON,

sauce rouille

PREPARATION : 20 min CUISSON : 30 min

POUR 6 PERSONNES PROGRAMMES : @@ ACCESSOIRE : @

1 oignon 1 pincée de safran

1 carotte (100 g) 70 g de concentré de tomates

Y2 poireau (75 g) 2 c.c. d’'huile d'olive

%2 bulbe de fenouil (100 g) 1 c.c. de sel, poivre 5 baies

1 gousse d'ail dégermée

1 cube de bouillon de légumes SAUCE ROUILLE :

2 tomates grappe 2 gousses d'ail dégermées

1 c.c. d’herbes de Provence 1 petit piment rouge

1 c.s. de pastis 2 jaunes d'ceufs

1 c.c. de fumet de poisson en poudre 1 g de safran

750 ml d’eau 1 c.s. de moutarde

1 kg de poissons variés (rascasse, 200 ml d’huile végétale
dorade, grondin, lieu noir) coupés 1 c.s. de concentré de tomates
en morceaux (sans peau ni arétes) sel, poivre

1 Coupez |'oignon, la carotte, le poireau et le fenouil en petits morceaux.

2 Placez tous les légumes dans le bol avec I'ail, le cube de bouillon, les tomates

coupées en quatre et légérement épépinées, le sel, du poivre, les herbes de

Provence, le pastis, le fumet de poisson et I'eau.

Fermez le couvercle et lancez le programme SOUPE VELOUTEE.

4 Ala moitié de la cuisson, appuyez sur Stop, ajoutez les morceaux de poisson dans
le bol, puis le safran, le concentré de tomates et I'huile d’olive. Relancez le
programme en appuyant sur Auto. A la fin du programme, relancez le programme
SOUPE VELOUTEE, 1 minute/vitesse 18 (sans chauffer).

5 Servez la soupe bien chaude avec des croltons et de la rouille.

w

sauce rovuille

1 Installez le bol transparent et insérez le mini bol. Placez les gousses d'ail et le
piment rouge épépiné. Lancez le programme ROBOT, 30 secondes environ.

2 Rabattez le hachis si nécessaire. Ajoutez les jaunes d'ceufs, le safran, la moutarde,
salez et poivrez. Relancez le programme ROBOT 1 minute et ajoutez 'huile en un
mince filet par la goulotte, puis le concentré de tomates.

SOUPES

N
o
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VELOUTE DE TOMATE

PREPARATION : 15 min CUISSON : 30 min

POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : e

1 kg de tomates mires & point 1 c.s. de concentré de tomates
1 petit oignon coupé en 4 1 c.c. de sucre
1 gousse d'ail dégermée %2 bouquet de basilic

1 %2 c.s. d’huile d'olive 1 c.s. de mascarpone

500 ml d’eau 1 c.c. de sel, poivre

Retirez la peau des tomates, coupez-les en quatre et enlevez les pépins en les
pressant un peu dans |'évier.

Placez les tomates, I'oignon et I'ail dans le bol. Ajoutez I'huile d’olive, I'eau et le
concentré de tomates. Assaisonnez de sel, de poivre, ajoutez le sucre et les feuilles
de basilic grossierement hachées. Lancez le programme SOUPE VELOUTEE.
Ajoutez le mascarpone par 'ouverture et relancez le programme 1 minute.
Versez le velouté de tomate dans des bols et ajoutez un trait d’huile d’olive.

ASTUCES

Accompagnez cette soupe de petites tranches de pain frottées & Iail, avec de la
mozarrella et/ou des pignons de pin grillés.

Pour une version express ou si ce n’est pas la saison, remplacez les tomates
fraiches par des tomates pelées en boite.
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POTAGE ASIATIQUE

aux ceufs

PREPARATION : 10 min CUISSON : 15 min

POUR 6/8 PERSONNES PROGRAMME : Q

1,2 litre d’eau chaude 2 c.c. de sauce soja
3 cubes de bouillon miso 2 c.s. de vinaigre de riz
1 baton de citronnelle 1 boite de chair de crabe
1 oignon nouveau Y2 bouquet de coriandre
1 piment rouge épépiné 3 oeufs battus
Y2 oignon rouge 100 g de pousses de soja
1 c.c. de Maizena®

Dans le bol, versez I'eau et les cubes de bouillon miso et lancez le programme
EXPERT, 10 minutes/vitesse 5/100 °C.

Pendant ce temps, enlevez les premiéres feuilles de la tige de citronnelle et
coupez-a, ne gardez que 6 cm & partir du bulbe. Ciselez la citronnelle et I'oignon
nouveau et émincez finement le piment et I'oignon rouge. Diluez la Maizena®
avec un peu d'eau froide, et versez-la dans le bouillon par I'ouverture pendant
le programme. Ajoutez la sauce soja, le vinaigre, |'oignon nouveau (réservez-en
un quart pour la décoration) et la citronnelle.

A la fin du programme, ajoutez le crabe, la coriandre ciselée (gardez quelques
brins pour la décoration), le piment et I'oignon rouge et relancez le programme
EXPERT, 5 minutes/vitesse 3/90 °C.

Versez les ceufs battus en omelette par |'ouverture, petit & petit. Relancez le
programme EXPERT, 30 secondes/vitesse 3/90 °C.

Servez bien chaud dans des bols avec des pousses de soja, le reste de |'oignon
nouveau et de la coriandre.

ASTUCES

Vous pouvez remplacer la chair de crabe par des restes de poulet, moins cher.
A défaut de cubes de bouillon miso, utilisez des cubes de bouillon de légumes.
Pour une version allégée, n’ajoutez pas d’ceufs.
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CHORBA

PREPARATION : 20 min CUISSON : 50 min

POUR 4 PERSONNES PROGRAMME : @

1 oignon coupé en 4 1 c.c. de coriandre en poudre

2 gousses d'ail dégermées 1 c.c. de gingembre en poudre
500 g de viande hachée 1 c.c. de cumin en poudre

(mélange de boeuf et d’agneau) 1 c.c. de piment doux en poudre

5 brins de coriandre effeuillés 1 c.c. de sucre en poudre

5 brins de menthe effeuillés 1 boite de tomates pelées (240 g)

2 c.s. d’huile d'olive 1 c.s. de concentré de tomates

2 carottes émincées (200 g) 50 g de vermicelles

2 branches de céleri émincées 265 g de pois chiches cuits égouttés
600 ml d'eau Y2 botte de persil plat

1 cube de bouillon de volaille sel, poivre

Y2 c.c. de cannelle en poudre

Placez I'oignon et I'ail dans le bol inox et lancez le programme EXPERT,
20 secondes/vitesse 13 (sans chauffer). Réservez la moitié de la préparation pour
la suite.

Ajoutez la viande, du sel, du poivre et les feuilles de coriandre et de menthe.
Lancez le programme EXPERT, 2 minutes/vitesse 5 (sans chauffer). Le mélange doit
étre homogéne. Videz le bol et fagonnez des billes de viande de 2 cm de diamétre
environ. Réservez. Rincez le bol.

Dans le bol, placez I'huile d’olive, le reste de la préparation d’oignon et d'ail, puis
lancez le programme EXPERT, 3 minutes/vitesse 3/130 °C.

Ajoutez les légumes, I'eau et le cube de bouillon émietté, les épices, le sucre, les
tomates pelées et le concentré de tomates puis relancez le programme EXPERT,
35 minutes/vitesse 2A/100 °C.

Ajoutez les vermicelles, les boulettes de viande et les pois chiches et relancez le
programme EXPERT, 10 minutes/vitesse 1A/120 °C. Si la texture vous semble trop
épaisse, ajoutez de |'eau. Servez dans de grands bols et parsemez de persil.

ASTUCE

Vous pouvez hacher votre viande & I'aide du programme ROBOT : déposez la
viande coupée en gros dés dans le grand bol transparent muni du couteau métal.
Mixez 30 secondes environ.
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MINESTRONE

et chips de parmesan

PREPARATION : 30 min CUISSON : 40 min

POUR 6/8 PERSONNES PROGRAMME : w
1 carotte (100 g) 1 boite de haricots blancs cuits
1 oignon ou précuits (200 g)
1 branche de céleri 2 tomates (200 g)

1 %2 c.s. d'huile d’olive 150 g de petites pétes courtes

150 g de petits lardons fumés
1 gousse d'ail dégermée
1,25 litre d’eau

sel, poivre
2 cubes de bouillon de volaille
1 pomme de terre (100 g)
1 courgette (150 g) CHIPS DE PARMESAN :
150 g de haricots verts 100 g de parmesan rapé

3 c.s. de persil plat lavé et ciselé
3 c.s. de basilic lavé et ciselé

Coupez la carotte, I'oignon et le céleri en petits dés et placez-les dans le bol avec
I'huile d'olive et lancez le programme EXPERT, 3 minutes/vitesse 2A/120 °C.
Ajoutez les lardons, I'ail pressé, I'eau, les cubes de bouillon, du sel et du poivre.
Lancez le programme EXPERT, 8 minutes/vitesse 3/110 °C.

Coupez la pomme de terre et la courgette en dés de 2 cm et coupez les haricots
verts en petits trongons. Ajoutez le tout dans le bol et lancez le programme EXPERT,
20 minutes/vitesse 1A/110 °C.

Rincez les haricots en boite a I'eau claire et coupez les tomates en petits dés.
A la fin du programme, ajoutez les tomates, les petites pates courtes, les haricots,
le basilic et le persil ciselés, et relancez le programme EXPERT, 10 minutes/
vitesse 1A/110 °C (suivant les indications figurant sur le paquet).

Rectifiez |'assaisonnement puis servez aussitét*, accompagné de chips de parmesan
et d’une cuillerée & café de pesto (voir p. 234) par personne.

chips de parmesan

1 Préchauffez votre four & 180 °C (th. &). Etalez une mince couche de parmesan sur
une feuille de papier cuisson. Mettez au four 5 & 7 minutes en surveillant la
coloration: le parmesan doit & peine brunir.

o 2 Sortez du four, laissez refroidir et décollez les chips du papier.
% * Veillez & ne pas laisser votre préparation dans le bol inox, sa fonction maintien au chaud
et prolongerait la cuisson et altérerait le résultat de la préparation.

48
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VELOUTE DE CHATAIGNE,

sauge frite et pancetta grillée

PREPARATION : 10 min CUISSON : 30 min
POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : @
1 oignon coupé en 4 3 tranches de pancetta
1 % c.s. d’huile d'olive quelques feuilles de sauge (facultatif)
750 g de chataignes cuites sous vide 6 c.s. de créme liquide
700 ml d’eau sel, poivre
1 cube de bouillon de volaille
350 ml de lait

1 Dans le bol, placez I'oignon avec I'huile d’olive, les chataignes, I'eau, le cube de
bouillon de volaille et le lait. Salez et poivrez. Lancez le programme SOUPE
VELOUTEE.

2 Pendant ce temps, faites griller pendant 1 minute la pancetta dans une poéle
antiadhésive sans matiére grasse. Faites frire les feuilles de sauge dans un peu
d’huile de pépins de raisin.

3 Servez le velouté de chétaigne avec un filet de créme, surmonté de la sauge frite
et de la pancetta grillée.

ASTUCE

Vous pouvez remplacer la pancetta par du bacon.

SOUPES

[62]
(@]
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SOUPE PAYSANNE

PREPARATION : 10 min CUISSON : 30 min

(
POUR 6 PERSONNES PROGRAMME :

3 carottes (300 g) 3 pommes de terre (300 g)

1 poireau (150 g) 800 ml d'eau

1 branche de céleri 1 cube de bouillon de volaille
2 oignons sel fin, poivre

Coupez les carottes, le poireau et le céleri en troncons de 1 & 2 cm environ, les
oignons en quatre et les pommes de terre en cubes de 2 cm environ et placez-les
dans le bol.

Ajoutez I'eau, le sel, le poivre et le cube de bouillon puis lancez le programme
SOUPE MOULINEE. Rectifiez I'assaisonnement.

SOUPE verte

Remplacez les carottes et pommes de terre par 2 courgettes (600 g). Supprimez
le cube de bouillon, ajoutez un filet d’huile d’olive et des feuilles de basilic ciselé
au moment de servir.

ASTUCES

Selon la saison, certains légumes comme la carotte peuvent étre plus longs
a cuire. Si besoin, prolongez la cuisson de quelques minutes.

Pour une version plus gourmande, ajoutez un trait de lait ou de créme et/ou
du comté rapé.
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SOUPE DE BUTTERNUT

aux queues de langoustine

PREPARATION : 10 min CUISSON : 30 min

POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : @

1 kg de courge butternut 1 noix de beurre

1 cube de bouillon de volaille 6 queues de langoustine
500 ml d’eau 150 ml de lait de coco
150 ml de lait demi-écrémé 6 pluches de cerfeuil

Y2 c.c. de muscade en poudre sel, poivre

%2 c.c. de cannelle en poudre

Pelez la courge, &tez les pépins et coupez-la en cubes de 2 & 3 cm environ.
Dans le bol, mettez les morceaux de courge, le cube de bouillon de volaille, I'eau,
le lait, la muscade et la cannelle. Lancez le programme SOUPE VELOUTEE.
Pendant ce temps, badigeonnez de beurre fondu les queues de langoustine
épluchées, salez et poivrez puis poélez-les 3 minutes sur chaque face.

Avant de servir, ajoutez le lait de coco, mélangez et disposez sur le dessus de
chaque bol une queue de langoustine et une pluche de cerfeuil.

ASTUCES

Pour une version plus économique de cette soupe, remplacez les queues de
langoustine par des crevettes.

Pour plus de gourmandise, vous pouvez ajouter des dés de fourme d’Ambert,
des chataignes grillées, voire des noix de saintjacques.
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VELOUTE DE COURGETTE,

menthe et chévre

PREPARATION : 10 min CUISSON : 30 min

POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : @

4 courgettes (800 g) 100 g de chévre frais type Petit Billy®
500 ml d’eau %2 bouquet de menthe fraiche

1 gousse d'ail dégermée 1 a1 % c.s. d'huile d’olive

1 cube de bouillon de volaille poivre

Coupez les courgettes en rondelles de 1 & 2 cm d'épaisseur. Déposez-les dans le
bol avec I'eau. Ajoutez I'ail coupé en lamelles, le cube de bouillon et le poivre.
Lancez le programme SOUPE VELOUTEE.

2 Ala fin du programme, ajoutez par I'ouverture le fromage de chévre et la moitié
des feuilles de menthe lavées et ciselées. Relancez le programme 30 secondes.

3 Servez aussitdt agrémenté d'un filet d’huile d’olive et du reste de menthe ciselée.

CREME DE COURGETTE au curry

Supprimez le chévre et la menthe et remplacez I'ail par un oignon nouveau.
Ajoutez & I'étape 1 une cuillerée & café de curry. A |'étape 3, ajoutez 100 ml
de créme de coco. Parsemez éventuellement de coriandre fraiche ciselée.
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CREME DE CHOU-FLEUR

PREPARATION : 10 min CUISSON : 30 min
POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : @
1 choufleur (700 g & 1 kg) 200 ml de créme liquide
2 échalotes coupées en 2 quelques herbes fraiches lavées
50 g de beurre 30 g de pistaches concassées
800 ml d’eau 2 c.s. d’huile de noisette
1 cube de bouillon de volaille sel, poivre

1 Divisez le chou-fleur en petits bouquets. Placez les échalotes dans le bol avec le
chou-fleur, le beurre, I'eau, le cube de bouillon, salez et poivrez. Lancez le
programme SOUPE VELOUTEE.

2 Ajoutez la créme liquide par I'ouverture et rectifiez |'assaisonnement. Relancez
le programme 30 secondes. Vérifiez |'onctuosité et, si c’est trop épais, ajoutez
de la créme.

3 Servez la créme dans des assiettes creuses, décorez d'herbes fraiches, de pistaches
concassées et d’huile de noisette.

ASTUCE

Vous pouvez servir cette créme avec du saumon fumé en décoration.

SOUPES

15-360_MAGIMIX_FR19 2201P252-284-352-359-360.indd 58-59



GASPACHO

PREPARATION : 25 min REPOS : 3a 6 h

POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : @

1,5 kg de tomates 1 gousse d'ail dégermée
1 concombre (300 g) 100 ml d’huile d’olive
Y2 poivron rouge (100 g) 2 c.s. de vinaigre balsamique
Y2 poivron vert (100 g) piment d'Espelette
2 oignons nouveaux sel, poivre

Mondez et épépinez les tomates. Coupezles en quatre. Réservez les deux plus
fermes pour la garniture. Pelez et épépinez le concombre et coupez-le en trongons.
Réservez un quart pour la garniture. Epépinez les poivrons, coupez-les en
morceaux et réservez la moitié pour la garniture. Coupez les oignons en deux.
Réservez la moitié pour la garniture. Coupez grossiérement la gousse d'ail.
Placez tous ces éléments (hors garniture) dans le bol avec I'huile d’olive, le
vinaigre, salez et poivrez, et lancez le programme SMOOTHIE. Réservez
le gaspacho au frais pendant 3 & 6 heures aprés I'avoir recouvert d'un film
alimentaire.

Détaillez les légumes réservés en fine brunoise, et salez légérement.

Au moment de servir, rectifiez |'assaisonnement et relevez le gaspacho avec du
piment d'Espelette. Présentez le gaspacho dans des petits bols, versez un filet
d’huile d’olive pour la décoration. Saupoudrez chaque bol de chacune des
garnitures : concombre, poivrons, fomates et oignon.

ASTUCE

Accompagnez de croitons grillés : faites revenir dans un peu d’huile d’olive du
pain rassis que vous aurez coupé en dés, jusqu’d ce qu'ils soient dorés et
croustillants.
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VELOUTE DE CAROTTE

PREPARATION : 10 min CUISSON : 30 min

POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : e

1 oignon coupé en 4 3 c.s. de St Morét®

6 carottes (600 g) créme liquide

1 c.c. de cumin en poudre quelques graines de cumin
1 c.s. d’huile d’olive sel, poivre

900 ml d’eau

Mettez |'cignon dans le bol. Epluchez et coupez les carottes en troncons de 0,5 cm
environ, puis ajoutez-les dans le bol avec le cumin, I'huile d’olive et I'eau, couvrez
et lancez le programme SOUPE VELOUTEE.

Ajoutez par 'ouverture le St Morét®, du sel, du poivre et relancez le programme
1 minute 30 secondes.

Versez la soupe dans des bols, ajoutez un filet de créme liquide et saupoudrez de
graines de cumin.

ASTUCES

Selon la saison, certains légumes comme la carotte peuvent étre plus longs &
cuire. Si besoin, prolongez la cuisson de quelques minutes.

Accompagnez ce velouté d'une cuillerée & soupe d’épinards frais (que vous
aurez préalablement faits cuire 10 minutes & la vapeur).

Pour un velouté plus original, vous pouvez remplacer la moitié des carottes par
de la patate douce épluchée et coupée en dés, ou encore des lentilles corail.
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VELOUTE DE PETITS POIS

PREPARATION : 10 min CUISSON : 30 min
POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : @
3 petits oignons verts 300 ml de créme liquide
500 ml d'eau 3 brins de menthe fraiche
1 cube de bouillon de volaille sel, poivre du moulin

700 g de petits pois écossés

1 Coupez les oignons verts en deux et placez-les dans le bol. Ajoutez I'eau, le
cube de bouillon et les petits pois et lancez le programme SOUPE VELOUTEE.

2 Ajoutez par l'ouverture la créme liquide, salez et poivrez. Relancez le
programme 10 secondes.

3 Servez le velouté avec des chips de pancetta ou de bacon, un trait de créme et
quelques feuilles de menthe.

ASTUCE

Accompagnez de chips de pancetta ou de bacon : coupez 3 tranches de
pancetta ou de bacon en trois et faites-les revenir quelques secondes & la poéle
(avec 1 c.s. d’huile), jusqu’a ce que les morceaux soient dorés et croustillants.
Egouttez-les sur du papier absorbant avant de servir.

SOUPES

o
5
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ENTREES

Clafoutis & la poire et fourme d’Ambert

Soufflé aux 3 fromages

Blini maison et rillettes de maquereau

Quiche tomates cerise et asperges
Empafiadas au thon

Asperges vapeur, sauce aux herbes

Salade de pétes aux légumes croquants.... 80
Salade d'automne et vinaigrette au cidre... 82
Samoussas aux petits légumes

Flammekueche

Petits flans salés

CEufs cocotte

Paté de campagne

Pizza chévre-pancetta

Salade thaie

Coleslaw aux canneberges
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CLAFOUTIS A LA POIRE

et fourme d’Ambert

PREPARATION : 10 min CUISSON : 35 min

POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : Q

3 poires mires 4 c.s. de créme fraiche épaisse
300 ml de lait 1 %2 c.s. d’huile d'olive
200 g de fourme d'Ambert 2 brins d'estragon (facultatif)

4 ceufs 1 noix de beurre
100 g de Maizena® sel, poivre 5 baies

Préchauffez le four & 180 °C (th. 6). Coupez les poires en lamelles. Réservez.
Placez le lait et la fourme d’Ambert coupée en morceaux dans le bol, lancez
le programme EXPERT, 1 minute/vitesse 8/80 °C.

Ajoutez les ceufs, la Maizena®, la créme et I'huile, salez et poivrez légérement
puis ajoutez |'estragon ciselé et relancez le programme EXPERT, 30 secondes/
vitesse 11 (sans chauffer).

Beurrez généreusement un plat & gratin, disposez les lamelles de poire au fond
et versez la préparation par-dessus. Enfournez pour 35 minutes de cuisson.
Dégustez tiede sur une salade de mache ou de jeunes pousses d'épinard.

CLAFOUTIS au fromage de chévre, aux lardons et aux poireaux

Remplacez les poires par deux blancs de poireau (350 g), la fourme d'Ambert par
300 g de chévre, ajoutez deux tranches de lard épaisses et supprimez |'estragon.
Emincez grossiérement les blancs de poireau aprés les avoir lavés, faites-les revenir
avec une grosse noix de beurre durant 10 minutes jusqu’a ce qu'ils deviennent
fondants. Disposez le lard taillé en laniéres et les poireaux au fond du plat avant
de verser |'appareil.

ASTUCE

Vous pouvez préparer votre clafoutis dans des ramequins individuels. Dans ce
cas, adaptez le temps de cuisson.

ENTREES

[
0]
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SOUFFLE

aux 3 fromages

PREPARATION : 10 min CUISSON : 40 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES : @@ ACCESSOIRE : 4_\_1@

100 g de parmesan en dés 300 ml de lait entier
100 g de beaufort en dés Y2 c.c. de muscade en poudre
100 g de mimolette en dés 6 ceufs
20 g de beurre + 1 noix sel, poivre
2 c.s. de farine

Préchauffez le four & 180 °C (th. 6).

Dans le bol, hachez les fromages en langant le programme EXPERT, 30 secondes/
vitesse 15 (sans chauffer).

Rabattez, puis ajoutez le beurre, la farine, le lait, du sel, du poivre et la muscade,
et lancez le programme EXPERT, 8 minutes/vitesse 4/100 °C. Pendant ce temps,
séparez les blancs des jaunes.

Relancez ensuite le programme EXPERT, 1 minute/vitesse 4/100 °C et ajoutez les
jaunes d’ceufs un par un par I'ouverture. Réservez dans un saladier et laissez
refroidir.

Préparez les blancs en neige : dans le bol parfaitement propre et sec, installez le
batteur & blancs, placez les blancs d’ceufs avec une pincée de sel au fond du bol.
Retirez le bouchon pour permetire aux blancs de s'aérer, et lancez le programme
BLANCS EN NEIGE.

Ajoutez délicatement les blancs & la préparation fromagére. Beurrez un moule &
soufflé ou un grand ramequin, versez la pate mousseuse et enfournez pour
30 minutes de cuisson environ. Servez aussitét.

ENTREES

3
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BLINIS MAISON

aux rillettes de maquereau

PREPARATION : 10 min CUISSON : 15 min REPOS : 1 h

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES : @@ ACCESSOIRE : @

PATE A BLINIS : RILLETTES DE MAQUEREAU :

2 yaourts brassés 1 échalote coupée en 2

2 ceufs 200 g de filets de maquereaux en boite

2 pots de yaourt de farine 1 pincée de piment d'Espelette

1 sachet de levure chimique ou de paprika fumé

2 pincées de sel 10 brins de ciboulette ciselée

200 g de fromage frais type St Morét®

quelques zestes de
pamplemousse bio (facultatif)
poivre 5 baies

pate & blinis

1 Mettez tous les ingrédients des blinis dans le bol et lancez le programme PATE/
GATEAU. Rabattez au besoin.

2 Versez la pate dans un saladier puis laissez-la reposer pendant 1 heure au
réfrigérateur. Pendant ce temps, préparez les rillettes.
Faites cuire la péte dans une poéle & blinis ou dans une poéle antiadhésive :
lorsque des trous apparaissent, retournez vos blinis pour terminer la cuisson.

rillettes de maquereau

1 Installez le bol transparent et le mini bol. Hachez |'échalote dans le mini bol avec
le programme ROBOT, 15 secondes environ.

2 Egouttez bien le maquereau et ajoutez-le dans le mini bol avec les autres
ingrédients. Mixez 10 secondes environ, jusqu’a obtenir une péte & tartiner au
goit fumé.

ASTUCE

Vous pouvez varier les plaisirs en utilisant un autre poisson & la place du
maquereau, type sardines en boite, thon ou saumon fumé.

ENTREES

N
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QUICHE TOMATES CERISE

et asperges

PREPARATION : 10 min CUISSON : T h
POUR 6 PERSONNES PROGRAMMES : @@ ACCESSOIRE : @

1 pate brisée (voir p. 320) 200 ml de lait
Y2 botte d'asperges vertes 2 c.c. de moutarde Savora®
4 ceufs 150 g de tomates cerise

200 ml de créme liquide entiére sel, poivre

Commencez par préparer la péte brisée. Préchauffez votre four & 200 °C (th. 6/7).
Epluchez les tiges des asperges avec un économe et coupez-les en troncons de
3 cm de long. Placezles dans le panier vapeur du bol. Ajoutez 500 ml d’eau et
lancez le programme VAPEUR. Réservez.

Etalez la péte brisée puis garnissez-en un moule & tarte préalablement chemisé
d’une feville de papier sulfurisé. Piquez le fond de tarte avec une fourchette puis
faites-le précuire & blanc pendant 10 minutes & 200 °C.

Videz I'eau du bol puis mettez-y les ceufs, la créme, le lait, la moutarde, du sel et du
poivre. Lancez le programme EXPERT, 30 secondes/vitesse 7 (sans chauffer).
Versez |'appareil & quiche sur le fond de tarte précuit. Disposez les asperges puis
ajoutez les tomates cerise équeutées et coupées en deux. Enfournez pour
30 minutes de cuisson.

QUICHE épinards, bleu et noix

Remplacez les asperges et les tomates cerise par 400 g d'épinards frais que vous
ferez cuire au programme VAPEUR, 10 minutes. Disposezles sur la péte brisée avec
I"appareil aux ceufs (sans la moutarde), puis ajoutez 100 g de bleu émietté et 40 g
de noix hachées.

QUICHE courgette et chévre

Remplacez les asperges par une courgette (200 g) et un oignon revenus 10 minutes
& la poéle dans un peu d’huile d’olive. Disposez-les sur la péte brisée avec 100 g
de chévre émietté puis ajoutez I'appareil & quiche.

ENTREES

N
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EMPANADAS AU THON

PREPARATION : 15 min CUISSON : 45 min
POUR 16-20 PIECES PROGRAMMES : Q@

1 carotte (100 g) %2 c.c. de piment d'Espelette
Y2 courgette (100 g) 30 g de capres égouttées
1 échalote coupée en 4 3 brins de persil
2 c.s. d’huile d'olive 2 pates brisées (voir p. 320)
200 g de thon au naturel égoutté 1 jaune d'ceuf
le jus + zeste de 1 citron jaune sel, poivre

Coupez les légumes en trongons. Mettez-les dans le bol avec I'échalote et lancez
le programme EXPERT, 30 secondes/vitesse 13 (sans chauffer). Rabattez la prépa-
ration si besoin.

Versez |'huile d’olive dans le bol, le thon émietté, le zeste et le jus du citron,
le piment d’Espelette, les cépres et le persil ciselé. Salez et poivrez puis lancez le
programme MIJOTAGE.

Pendant ce temps, abaissez finement la péte brisée sur un plan de travail fariné
et, & I'aide d'un emporte-piéce de 10 & 12 cm de diamétre, découpez des cercles
de pate.

Préchauffez le four & 190 °C (th. 6/7). Récupérez la farce et laissez-la refroidir
avant d’en déposer une cuillerée & soupe sur chaque cercle. Humidifiez légérement
le bord de la péte avec un peu d’eau, repliez-la en demi-lune et soudez-en les
bords en pin¢ant la pate.

Badigeonnez les empaiiadas de jaune d'ceuf battu et placez-les sur une plaque
de four recouverte de papier sulfurisé. Enfournez les chaussons pour 12 &
15 minutes et laissez refroidir 10 minutes avant de déguster.

ENTREES

N
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ASPERGES VAPEUR,

sauce aux herbes

PREPARATION : 10 min CUISSON : 40 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES : Q@ ACCESSOIRE : @

2 bottes d'asperges vertes 2 petits oignons nouveaux
ou blanches 1 c.s. de vinaigre de riz
1 c.c. de moutarde Savora®
50 ml d’huile de colza ou d'olive

1 c.s. de sirop d’érable
V2 bouquet de cerfeuil Y2 c.c. de baies roses
%2 bouquet d'estragon 2 pincées de sel rose de |'Himalaya
%2 bouquet de ciboulette ou de fleur de sel

SAUCE AUX HERBES :

Commencez par préparer la sauce aux herbes. Réservez.

Epluchez les asperges avec un économe, coupez le bout puis placez-les dans
le panier vapeur du bol. Ajoutez 500 ml d’eau (il n’est pas utile de rincer le bol
de la sauce aux herbes). Lancez le programme VAPEUR, 40 minutes environ, la
cuisson des asperges varie en fonction de leur taille.

Lorsque les asperges sont cuites, égouttezles et servezles accompagnées de sauce
aux herbes.

sauce aux herbes

1 Rincez les herbes, essorez-les dans du papier absorbant et ciselez-les grossiérement.
Coupez les oignons nouveaux en deux.

2 Placez tous les ingrédients dans le bol et lancez le programme EXPERT, 1 minute/
vitesse 13 (sans chauffer).

ASTUCE

Les asperges peuvent aussi éfre servies avec une sauce mousseline (voir p. 226).

ENTREES

N
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SALADE DE PATES )

aux légumes croquants

PREPARATION : 15 min CUISSON : 10 min REPOS : 1 h

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : @ ACCESSOIRES : @@@

400 g de pates type penne 1 courgette (200 g)
70 ml d’huile d’olive 6 radis roses
1 citron jaune 1 poivron rouge (150 g)
6 brins de basilic 1 oignon rouge
3 brins de persil plat pesto (facultatif) (voir p. 234)
1 carotte (100 g) sel fin, poivre 5 baies

Faites cuire vos pdtes a la casserole suivant les indications du paquet.

Egouttez les pdtes et rincezles sous I'eau froide pour stopper la cuisson. Déposez-les
dans un saladier et arrosez-les d’huile d’olive et de jus de citron puis réservez-les
au réfrigérateur pendant au moins 1 heure.

Pendant ce temps, installez le bol transparent. Lavez les herbes et mixez la moitié
du basilic et le persil dans le mini bol avec le programme ROBOT, puis mélangez-les
aux pétes et replacez au frais.

Epluchez la carotte et la courgette, rapez-les dans le midi bol muni du disque
répeur 4 mm et réservez-les. Remplacez le disque rapeur par le disque éminceur
2 mm et émincez les radis, le poivron épépiné et I'oignon rouge. Réservez tous
les légumes dans de |'eau froide au réfrigérateur pour qu’ils restent croquants.
Juste avant de servir, mettez les pates et les légumes égouttés dans un grand saladier
et mélangez. Ajoutez du sel, du poivre, et une cuillerée & soupe de pesto si vous
souhaitez prononcer les saveurs. Décorez des feuilles de basilic restantes.

ENTREES
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SALADE D'AUTOMNE

et vinaigrette au cidre

PREPARATION : 15 min

POUR 8 PERSONNES PROGRAMME :@ ACCESSOIRES : [ @@

2 pommes rouges VINAIGRETTE AU CIDRE :
300 g de chou rouge 3 c.s. de vinaigre de cidre
100 g de noix décortiquées 3 c.s. de jus de citron
%2 bouquet de persil ciselé 100 ml d’huile d’olive ou de colza
60 g de raisins secs ou sel, poivre 5 baies

de canneberges séchées
150 g de bleu de Bresse

Epluchez et épépinez les pommes. Installez le bol transparent et le midi bol. Emin-
cez les pommes coupées en quatre et le chou coupé en morceaux avec
le disque éminceur 2 mm, avec le programme ROBOT.

Hachez les noix dans le mini bol.

Si vous utilisez des raisins secs, faites-les tremper dans un peu d’eau chaude
pendant 5 minutes pour les réhydrater, puis égouttez-les. Coupez le fromage bleu
en lamelles.

Dans un saladier, mélangez les pommes émincées avec le chou rouge et le persil,
les raisins secs ramollis ou les canneberges. Versez la vinaigrette, mélangez bien
et ajoutez le fromage et les noix au dernier moment. Servez aussitét.

vinaigrette au cidre

Dans un bol, mélangez le vinaigre de cidre avec le jus de citron et |'huile,
émulsionnez puis salez et poivrez.

SALADE VITAMINEE et sauce au sésame

Proposez cette recette sans bleu, remplacez le persil par de la coriandre,
et ajoutez des graines de grenade. Accompagnez cette salade d'une sauce au
sésame : mélangez dans un bol trois cuillerées & soupe de tahin, deux cuillerées
a soupe d’huile de sésame, trois d'huile dolive, une de vinaigre de vin blanc, et
une cuillerée & café de moutarde Savora®. Emulsionnez, puis salez et poivrez.

ENTREES
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SAMOUSSAS

aux petits l[égumes

PREPARATION : 30 min CUISSON : 40 min
POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : Q
2 carottes (200 g) 1 c.s. de curry Madras en poudre
1 courgette (200 g) %2 c.c. de piment d’Espelette
Y2 poivron rouge épépiné (75 g) 10 fevilles de brick
1 oignon coupé en 4 Y2 bouquet de coriandre
1 gousse d'ail dégermée 200 ml d'huile de friture
3 c.s. d'huile d’olive sel, poivre

1 Coupez les légumes en troncons. Mettez I'oignon dans le bol avec les légumes
et I'ail pressé, et lancez le programme EXPERT, 30 secondes/vitesse 13 (sans
chauffer).

2 Ajoutez I'huile d'olive, le curry, le piment d’Espelette, le sel et le poivre puis
relancez le programme EXPERT, 25 minutes/vitesse 1A/95 °C. Lorsque les légumes
sont cuits, laissezles s'égoutter dans une passoire.

3 Préparez des bandes de feuilles de brick : coupez les feuilles en rectangles de
10 cm de large sur 25 cm de haut. Placez chaque bande & la verticale face &
vous, déposez une cuillerée & soupe de farce de légumes et quelques feuilles de
coriandre ciselées a 3 cm du bord en bas, pliez en diagonale sur un cété, puis
repliez sur I'autre cété jusqu’en haut, pour que tous les cotés soient fermés.

4 Faites chauffer I'huile de friture dans une sauteuse et déposez les samoussas
quatre par quatre, lorsque I'huile est chaude mais non fumante. Faites-les dorer
2 minutes sur chaque face. Vous pouvez aussi les faire cuire au four (préchauffé)

a 200 °C (th. 6/7) pendant 15 minutes.

SAMOUSSAS de poulet au curry

Pour les carnivores, réduisez les proportions de légumes (1 carotte, 2 courgette)
et remplacez-les par 200 g de poulet réti haché.

ENTREES
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FLAMMEKUECHE

PREPARATION : 15 min CUISSONE : 15 min REPOS : 45 min
POUR 4 FLAMMEKUECHE PROGRAMMES e@ ACCESSOIRES : E @

LA PATE : LA GARNITURE :
440 g de farine de blé 300 g d'oignons, épluchés
1 sachet de levure 150 g de créme fleurette
1 c.c. de sel 250 g de créme épaisse
1 pincée de sucre 200 g de lardons
250 ml d’eau %2 c.c. de sel
3 c.s. d’huile d’olive 3 pincées de poivre noir

la pate

1 Dans le bol inox, mettez tous les ingrédients de la péte et lancez le programme
PAIN/BRIOCHE.

2 Fagonnez une boule avec la péte bien lisse et laissez reposer la pate 30 minutes
& température ambiante.

3 Préchauffez le four & 250 °C (th. 8/9) puis divisez la pate en 4 portions égales.

la garniture

1 Etalez la péte finement sur une plaque de cuisson recouverte de papier de cuisson.
2 Installez le bol transparent avec le midi bol et le disque éminceur 2 mm. Emincez
les oignons avec le programme ROBOT.
Mélangez dans un bol la créme fleurette, la créme épaisse, le sel et le poivre.
Ftalez sur votre pate le mélange. Déposez ensuite les oignons émincés et les
lardons.
Enfournez la flammekueche au milieu du four pendant 15 minutes jusqu’d ce que
la péte soit croustillante. Servez bien chaud.

ENTREES
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PETITS FLANS SALES

aux carottes et au thon

PREPARATION : 10 min CUISSON : 50 min

POUR 4 PERSONNES PROGRAMMES : @@ ACCESSOIRE : @

200 g de thon au naturel 4 oeufs

500 ml de lait 10 g de beurre

500 ml d’eau Y2 bouquet de persil
2 carottes (200 g) poivre 5 baies

200 ml de créme liquide

Dans le bol rempli de 500 ml d’eau, installez le panier vapeur. Coupez les carottes
en petits dés et mettez-les dans le panier vapeur. Lancez le programme VAPEUR,
25 minutes. Lorsque le programme s’arréte, videz |'eau.

Mettez le thon égoutté dans le bol et mixez-le avec le lait, la créme, les ceufs
et du poivre en programme EXPERT, 1 minute/vitesse 7 (sans chauffer).
Répartissez dans des petits ramequins beurrés, déposez par-dessus les dés de
carotte et saupoudrez de persil ciselé.

Placez les flans dans le panier vapeur du bol rempli de 500 ml d’eau et lancez le
programme VAPEUR, 25 minutes ou placez les flans dans un bain-marie et enfour-
nez dans un four préchauffé & 180 °C (th. 6) pour 25 minutes. Ajustez le temps
de cuisson si besoin. Servez tiede ou froid.

PETITS FLANS de courgettes au parmesan

Supprimez le thon et remplacez les carottes par deux courgettes de calibre moyen
(400 g). Faites-les cuire 15 minutes au lieu de 25 minutes. Supprimez le persil.
Ajoutez & |'appareil 60 g de parmesan et 40 g de fromage ail & fines herbes,
type Boursin®. Pour donner plus de pep's, vous pouvez ajouter quelques feuilles
de basilic ciselées.

ENTREES
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CEUFS COCOTTE

au cantal et aux champignons

PREPARATION : 5 min CUISSON : 12 min

POUR 4 PERSONNES PROGRAMME : @ ACCESSOIRE : @

4 gros ceufs bio extra-frais 50 g de cantal
a température ambiante 4 champignons de Paris
4 c.s. de créme fraiche épaisse sel, poivre

Remplissez le bol de 500 ml d’eau et installez-y le panier vapeur.

Cassez les ceufs dans des petits ramequins préalablement beurrés, ajoutez une
cuillerée & soupe de créme épaisse dans chacun, salez et poivrez.

Coupez le cantal et les champignons en fines lamelles.

Répartissez le fromage et les champignons dans les ramequins puis placezles dans
le panier et lancez le programme VAPEUR, 12 minutes. Ajustez la cuisson
si besoin.

CEUFS COCOTTE au saumon et au fromage frais

Remplacez les champignons par des laniéres de saumon fumé et le cantal par
du fromage frais, type Philadelphia®.

ASTUCE

Le temps de cuisson des ceufs varie selon leur taille.

ENTREES
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PATE DE CAMPAGNE

et son confit d'oignon

PREPARATION : 20 min CUISSON : 2 h
POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES : @ w ACCESSOIRES 2& E
200 g de crépine de porc CONFIT D’OIGNON
500 g d’échine de porc 3 oignons jaunes, ou doux
250 g de foies de volaille des Cévennes
1 ceuf 100 ml de sirop d'érable
2 c.s. de cognac 50 g de sucre brun ou de cassonade
150 g d’escalope de veau 100 ml d’huile d’olive
5 feuilles de sauge quelques brins de thym

1 feuille de laurier
2 brins de thym
Y2 c.c. de sel, poivre 5 baies

1 Préchauffez le four & 180 °C (th. 6) et faites tremper la crépine de porc dans
un bol d’eau chaude pour la détendre. Essorez-la.

2 Dans le bol transparent muni du couteau métal, mettez |'échine de porc coupée
en morceaux (éventuellement retirez un peu de gras) et les foies de volaille, salez,
poivrez et lancez le programme ROBOT, 30 secondes environ.

w

Ajoutez |'ceuf et le cognac et relancez le programme ROBOT, 15 secondes.

4 Dans une terrine, déposez la crépine de porc en la dépliant comme un chemisage
de papier sulfurisé, puis versez la moitié de la préparation mixée. Au besoin,
retaillez |'escalope de veau afin d’avoir des tranches fines. Déposez |'escalope
de veau au milieu et ajoutez le reste de la préparation mixée puis la sauge,
le laurier et le thym.

5 Refermez avec la crépine et enfournez au bain-marie & 180 °C (th. ) pour

2 heures de cuisson. Laissez tiédir & la sortie du four avant de déguster avec du

confit d’oignon.

confit d’oignon

1 Placez les oignons dans le midi bol avec le disque éminceur 4 mm puis émincez-les
avec le programme ROBOT.

2 Remplacez le midi bol par le bol inox et mettez les oignons avec le sirop d’érable,

le sucre brun, I'huile d’olive et du thym, retirez le bouchon puis lancez le pro-
gramme EXPERT, 40 minutes/vitesse 3/90 °C.

ENTREES

0
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PIZZA CHEVRE-PANCETTA =

e
PREPARATION : 10 min CUISSON : 15 min REPOS : 1 h
POUR 1 PIZZA PROGRAMME :e
10 c.s. de coulis de tomates PATE A PIZZA :
5 ou 6 tomates cerise 6 g de levure fraiche de boulanger
300 g de fromage de chévre 100 ml d’eau
1 c.s. d’origan séché 200 g de farine
une dizaine d’olives noires 4 g de sel
80 g de pancetta en tranches fines 2 c.s. d’huile d’olive
basilic frais 1 c.c. d’origan séché

roquette fraiche

1 Préparez votre pate & pizza et préchauffez le four & 220 °C (th. 7/8). Sur votre
péte, étalez du coulis de tomates en faisant des cercles avec le dos d'une cuillére
a soupe jusqu'a 1 cm du bord. Lavez et équeutez les tomates cerise. Déposez
ensuite la garniture : tomates cerise coupées en deux, fromage de chévre, origan
et olives.

2 Enfournez la pizza en bas du four pour 8 minutes de cuisson puis placez-la au
milieu du four pour 7 minutes. A la sortie du four, parsemez la pizza chaude de
lamelles de pancetta, de basilic frais et de roquette. Dégustez aussitét |

péte a pizza

1 Dans le bol, mettez la levure et I'eau puis lancez le programme PAIN/BRIOCHE.

2 Au bout de 1 minute, le programme s’arréte. Ajoutez la farine, le sel, I'huile d'olive
et 'origan et appuyez sur Auto. Rabattez la péte et fagonnezla en boule puis
placez-la dans un saladier recouvert d'un linge humide. Laissez-la reposer au
moins 1 heure dans un endroit chaud, puis placezla sur un plan de travail fariné.

3 Travaillez la boule avec les doigts : étirez-la et frappez-la délicatement afin de
chasser les bulles de gaz, puis étalez-la avec un rouleau & pétisserie.

PIZZA scarmozza-jambon

Remplacez le chévre par de la mozzarella fumée et la pancetta par du jambon blanc.

PIZZA végétarienne

[%]
i Gardez la base au coulis et remplacez les autres ingrédients de la garniture par de la
= . . ol 2 . N .
z ricofta, des courgettes en franches, des aubergines grillées et de I'artichaut & I'huile.
94
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SALADE THAIE

PREPARATION : 15 min CUISSON : 5 min

POUR 6 PERSONNES PROGRAMMES : Q@ ACCESSOIRE :  (/

50 g de cacahuétes non salées SAUCE SALADE THAIE :

700 g de beeuf haché [tartare) quelques feuilles de coriandre
Y2 bouquet de basilic thai 1 petit piment épépiné

300 g de vermicelles de riz ou de soja 6 c.s. de nuoc-mdam
Y2 concombre émincé le jus de ¥ citron vert

10 a 15 tomates cerise 3 c.c. de sucre blond ou de palme
1 oignon rouge émincé
quelques feuilles de coriandre

Ajoutez les cacahuétes dans le bol inox et lancez le programme EXPERT, 20 secondes/
vitesse 15 (sans chauffer). Réservez, préparez la sauce.

Placez la viande dans le bol inox avec le basilic thai ciselé (gardez quelques
feuilles pour la décoration), ajoutez la moitié de la sauce salade thaie, puis
lancez le programme EXPERT, 5 minutes/vitesse 3/70 °C, la viande va mariner
et cuire trés légérement.

Pendant ce temps, plongez les vermicelles de riz dans un saladier d’eau bovuillante
pendant 3 & 5 minutes puis égouttez-les et réservezles dans de I'eau froide.
Dans chaque assiette, déposez des vermicelles de riz et un peu de viande marinée,
versez le reste de sauce puis ajoutez le concombre, les tomates cerise coupées en
deux et |'oignon rouge. Lavez la coriandre. Décorez avec les cacahuétes, des
fevilles de basilic et de coriandre.

sauce salade thaie

Lavez la coriandre et le piment. Mettez tous les ingrédients dans le mini bol.
Lancez le programme ROBOT, 30 secondes environ.

ASTUCES

La qualité de la viande est essentielle dans la réussite de la recette.

Si vous n’aimez pas la viande crue, vous pouvez la faire revenir 5 minutes
a la poéle. On peut remplacer le beeuf par des crevettes et le basilic thai
par du basilic classique.

ENTREES
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COLESLAW

aux canneberges

PREPARATION : 15 min REPOS : 1 h

POUR 8 PERSONNES PROGRAMME : @ ACCESSOIRES : E @

3 carottes (300 g) 1 c.s. de vinaigre de cidre
V4 de chou blanc (400 g) ou de xérés
Y4 de chou rouge (400 g) 1 c.s. de moutarde fine
5 c.s. de mayonnaise (voir p. 232) 1 c.c. de sucre en poudre
50 g de canneberges séchées quelques noix concassées
sel, poivre 5 baies

Installez le bol transparent. Epluchez les carottes et répez-les dans le midi bol muni
du disque rdpeur 2 mm avec le programme ROBOT puis réservez dans un saladier.
Coupez les choux en deux ou en quatre. Emincez-les avec le disque éminceur
2 mm en programme ROBOT et placez-les avec les carottes dans un saladier.
Ajoutez la mayonnaise, les canneberges séchées, le vinaigre, la moutarde,
le sucre, du sel et du poivre.

Mélangez le tout et réservez au frais pendant au moins 1 heure.

Parsemez de noix concassées au moment de servir.

ASTUCE

Pour une version plus traditionnelle, il suffit d’enlever les canneberges.
Vous pouvez aussi les remplacer par des raisins secs.

ENTREES

0
©
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POISSONS

Parmentier de poisson
Couscous de poisson
Brandade de morue

Papillottes de saumon

Saint-jacques sur lit de poireaux

Colombo de poisson

Roulés de sole a la tapenade
Curry de crevettes

Colin aux agrumes
Croquettes de crabe

Thon a la sicilienne

Tartare de saumon classique
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PARMENTIER

de poisson

PREPARATION : 15 min CUISSON : 1 h 05
POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES : @@ ACCESSOIRE : @

2 filets de lieu noir (240 g) 1 c.s. d’ail déshydraté
2 pavés de saumon (300 g) Y2 bouquet de ciboulette
500 g de pommes de terre a purée 80 g de chapelure (voir p. 168)
1 carotte (100 g) 60 g de parmesan rapé
1 fenouil (200 g) sel, poivre
200 ml de créme liquide

Versez 500 ml d’eau dans le bol, placez le panier vapeur, déposez-y les poissons
coupés en morceaux et lancez le programme VAPEUR, 15 minutes.

Ala fin du programme, réservez le poisson dans un saladier et replacez le panier
dans le bol sans vider I'eau. Disposez les légumes coupés en dés dans le panier
et relancez le programme VAPEUR, 30 minutes. Réservez.

A la fin du programme, placez les légumes dans le bol vidé. Ajoutez la créme
liquide, du sel, du poivre et I'ail puis lancez le programme EXPERT, 5 minutes/
vitesse 13 (sans chauffer), jusqu’a obtenir une purée (ce n’est pas grave s'il reste
des morceaux).

Ajoutez la ciboulette ciselée dans la purée. Préchauffez le four & 180 °C (th. 6). Dans
un plat & gratin, alternez une couche de purée et une couche de poisson,
et terminez par une couche de poisson. Saupoudrez le parmentier de chapelure
et de parmesan ré&pé et enfournez pour 20 minutes de cuisson.

ASTUCE

Vous pouvez remplacer les pommes de terre par des topinambours.

POISSONS

o
N
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COUSCOUS DE POISSON

PREPARATION : 30 min CUISSON : 55 min REPOS : 2 h

POUR 6/8 PERSONNES PROGRAMME : Q

800 g de poisson blanc & chair ferme 1 navet (80 g)
(cabillaud, mérou, colin...) 150 g de pois chiches cuits
Y2 citron confit 2 c.s. de ras-el-hanout en poudre
50 ml d’huile d’olive + 1 filet 1 c.c. de curcuma en poudre
2 oignons coupés en 4 1 dose de safran
2 carottes (200 g) 300 ml de bovillon de poisson
1 courgette (200 g) 50 g de raisins secs
1 aubergine (200 g) sel, poivre 5 baies

Coupez les filets de poisson en morceaux de 3 & 4 cm de coté, dtez les éventuelles
arétes et déposez-les dans un saladier avec le citron confit coupé en morceaux
et I'huile d’olive. Laissez mariner 2 heures au réfrigérateur.

Pendant ce temps, hachez les oignons & |'aide du programme EXPERT, 20 secondes/
vitesse 13 (sans chauffer). Rabattez au besoin.

Ajoutez un filet d'huile d’olive et relancez le programme EXPERT, 5 minutes/
vitesse 3/120 °C.

Coupez les légumes en gros cubes. Ajoutez les légumes, les pois chiches, les
épices, le poivre et le sel dans le bol. Versez le bouillon et complétez avec un peu
d’eau au besoin afin de couvrir les légumes puis lancez le programme EXPERT,
40 minutes/vitesse 1A/100 °C.

Ajoutez ensuite les morceaux de poisson, les raisins secs et poursuivez la cuisson
en relancant le programme EXPERT, 10 minutes/vitesse 0/100 °C.

POISSONS

o
X
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BRANDADE

de morue

PREPARATION : 15 min CUISSON : 20 min REPOS : 24 h

POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : Q

1 kg de morue dans son sel 100 & 150 ml de lait tiéde
1 oignon coupé en 4 2 pincées de noix de muscade
3 gousses d’ail dégermées le jus de 1 citron

200 ml d'huile d’olive poivre 5 baies

Placez la morue salée dans un grand plat & four ou un grand saladier et recouvrezla
abondamment d’eau froide. Laissez-la tremper de 24 & 48 heures, en changeant
I'eau 4 ou 5 fois au moins pour dessaler la morue.

Le lendemain, passez le poisson sous |'eau froide, coupez-le en morceaux,
placez-le dans le bol et recouvrezle d’eau froide. Lancez le programme EXPERT,
15 minutes/vitesse 0/90 °C.

Une fois la morue cuite, égouttez-la, débarrassezla de sa peau et des arétes puis
émiettez-la grossiérement & la fourchette. Remettez-la dans le bol propre avec
I'oignon et les gousses d’ail. Lancez le programme EXPERT, 5 minutes/
vitesse 12/50 °C. Au bout de 1 minute, versez |'huile d’olive par |'ouverture, puis
le lait tiéde progressivement jusqu’a obtenir une consistance homogéne. Poivrez,
mais ne salez pas.

Ajoutez enfin la muscade et le jus de citron puis servez avec une purée de pommes
de terre maison (voir p. 176).

ASTUCES

Contrairement aux idées regues, la vraie brandade se fait sans pommes

de terre. Néanmoins, rien ne vous empéche de réaliser une purée de pommes
de terre en complément.

Pour une version express, utilisez de la morue déja dessalée ou des filets de

cabillaud.

POISSONS

o
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PAPILLOTES DE SAUMON

aux légumes verts croquants, sauce japonaise

PREPARATION : 15 min CUISSON : 35 min
POUR 4 PERSONNES PROGRAMME : @ ACCESSOIRE : @
250 g de haricots verts et/ou SAUCE JAPONAISE :
de pois gourmands frais Y, botte de ciboulette
4 sommités de chou 1 citron vert bio (jus + zeste)
romanesco (facultatif) 3 c.s de sauce soja
2 cm de gingembre frais épluché 2 c.s. de vinaigre de riz
1 petite courgette (150 g) 2 c.s. d'huile de colza
4 pavés de saumon (600 g) 1 cm de racine de gingembre rapée
le zeste de 2 citron vert bio
sel, poivre

1 Equeutez les haricots verts. Remplissez le bol de 500 ml d’eau, déposez les
haricots et/ou les pois gourmands et le chou dans le panier vapeur et lancez le
programme VAPEUR, 20 minutes.

2 Pendant ce temps, émincez le gingembre et la courgette et découpez quatre
feuvilles de papier sulfurisé de 30 x 20 cm. Huilez légérement chaque feuille
et déposez dessus des lamelles de courgette puis de gingembre, et ajoutez un pavé
de saumon par feuille. Salez, poivrez et ajoutez quelques zestes de citron vert.

3 Refermez les papillotes en repliant d’abord les bords longs vers le haut puis vers
le bas et repliez les extrémités.

4 Placez les papillotes dans le panier vapeur par-dessus les l[égumes. Lancez
le programme VAPEUR, 15 minutes/100 °C. La cuisson du poisson est délicate,
ajustez le temps selon |'épaisseur des pavés et selon votre goit.

5 lorsque les papillotes sont cuites, déposez-les dans les assiettes et ouvrez-les,
ajoutez des légumes verts et servez avec la sauce japonaise.

sauce japonaise

1 Ciselez la ciboulette trés finement. Réservez.
2 Mélangez tous les autres ingrédients dans un bol et ajoutez & la fin la ciboulette
et le gingembre.

POISSONS
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SAINT-JACQUES

sur lit de poireaux, sauce légére aneth-estragon

PREPARATION : 15 min CUISSON : 25 min
POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES @@ ACCESSOIRES : E@@@

1 fenouil (300 g) SAUCE LEGERE ANETH-ESTRAGON :
2 blancs de poireaux (300 g) Y2 bouquet d’aneth

1 filet d’huile d'olive Y2 bouquet d'estragon
18 noix de saintjacques 1 yaourt nature

nettoyées et parées le zeste de 1 citron bio
sel, poivre 5 baies + la moitié de son jus
sel, poivre

Coupez le fenouil en quatre. Installez le bol transparent et placez le midi bol avec
le disque éminceur 2 mm. Emincez le fenouil et les poireaux séparément avec le
programme ROBOT. Préparez la sauce légére et réservez au frais.

Remplacez le bol transparent par le bol inox. Versez 500 ml d’eau puis placez le
panier vapeur et déposez-y les légumes. Versez un filet d’huile d’olive, salez,
poivrez puis lancez le programme VAPEUR, 15 minutes.

Ajoutez alors les saint-jacques et relancez le programme VAPEUR,
10 minutes/100 °C. Prolongez la cuisson de 2 minutes si nécessaire. Servez les
légumes et les saintjacques avec la sauce légeére.

sauce légére aneth-estragon

1 Effevillez I'aneth et 'estragon, lavez les brins et séchez-les délicatement.
Coupez-les grossiérement.

2 Dans le mini bol, mettez tous les ingrédients de la sauce et lancez le programme
ROBOT, 30 secondes environ.

ASTUCES

La cuisson des saintjacques est délicate et varie selon leur taille. Les saintjacques
sont cuites lorsqu’elles sont légérement transparentes.

La sauce légeére peut aussi accompagner des asperges vapeur (voir p. 78), une
salade aux champignons de Paris et laniéres de saumon fumé ou un saumon cuit
en papillote (voir p. 108).

POISSONS

o
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COLOMBO DE POISSON,

riz safrané

PREPARATION : 10 min CUISSON : T h 10

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES @@ ACCESSOIRE : @

600 g de filets de poisson 1 piment vert ou rouge
(saumon, cabillaud...) quelques pluches de cerfeuil
1 citron vert sel, poivre
2 gousses d'ail dégermées
2 oignons coupés en 4 RIZ SAFRANE :
1 c.s. d’huile végétale 300 g de riz basmati ou long
1 c.s. de curcuma en poudre 500 ml d'eau
1 c.s. de massalé 2 doses de safran en poudre
300 ml de lait de coco 1 c.c. de sel fin
200 g de pois gourmands

Coupez les filets de poisson en morceaux de 3 cm, arrosez-les de jus de citron
vert et salez-les Iégérement. Dans le bol, déposez les gousses d'ail et les oignons,
puis lancez le programme EXPERT, 20 secondes/vitesse 13 (sans chauffer).
Rabattez au besoin. Ajoutez I'huile et les épices et relancez le programme EXPERT,
5 minutes/vitesse 2A/100 °C.

Ajoutez le lait de coco, les pois gourmands, le piment coupé en deux et épépiné,
poivrez et lancez le programme EXPERT, 20 minutes/vitesse 1A/95 °C.

A la fin du programme, ajoutez les morceaux de poisson, et relancez le
programme EXPERT, 20 minutes/vitesse 0/95 °C. Ajustez le temps de cuisson
si besoin.

Au moment de dresser, agrémentez votre colombo d’une pluche de cerfeuil
et servez avec du riz safrané.

riz safrané

Remplissez le bol de 500 ml d’eau, placez tous les ingrédients dans un bol en inox
adapté au panier vapeur, puis lancez le programme VAPEUR, 25 minutes.

COLOMBO de poulet

Utilisez 600 g de blancs de poulet coupés en petits dés a la place du poisson.
Ajoutez le poulet en méme temps que les pois gourmands et le lait de coco,
et faites cuire en programme EXPERT, 30 minutes/vitesse 1A/100 °C.

POISSONS

N
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ROULES DE SOLE A LA TAPENADE

et coulis de tomates au basilic

PREPARATION : 15 min CUISSON : 30 min
POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES : Q@ ACCESSOIRE : @

18 & 20 demi-filets de sole COULIS DE TOMATES AU BASILIC :
100 g de tapenade (voir p. 32) 5 tomates allongées bien mires
200 g de tomates séchées 5 feuilles de basilic

un peu d'huile 1 c.s. d’huile d’olive

quelques feuilles de basilic 1 oignon coupé en 4

sel, poivre 1 gousse d'ail dégermée
sel, poivre

Préparez d’abord le coulis de tomates. Réservez.

Otez les éventuelles arétes des filets de sole. Salez, poivrez et tartinezles de
tapenade puis placez une tomate séchée au début de chaque filet. Roulez-les sur
eux-mémes puis piquez-les avec une pique a dents en bois.

Placez tous les filets de sole roulés dans le panier vapeur (préalablement huilé) du
bol rempli de 500 ml d’eau et lancez le programme VAPEUR, 100 °C (ajustez le
temps de cuisson selon |'épaisseur des filets).

Lavez le basilic. Présentez les roulés avec le coulis de tomates et quelques feuilles
de basilic. Vous pouvez accompagner cette recette d'une compotée de légumes
a la provengale (voir p. 198).

coulis de tomates au basilic

Pelez les tomates, coupez-les en quatre et épépinezles. Lavez le basilic.

Placez tous les ingrédients dans le bol en commencant par |'huile d’olive et
lancez le programme EXPERT, 12 minutes/vitesse 1A/100 °C.

Relancez ensuite le programme EXPERT, 45 secondes/vitesse 18 (sans chauffer)
pour bien mixer le coulis.

POISSONS

~
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CURRY DE CREVETTES

PREPARATION : 5 min CUISSON : 20 min

POUR 4 PERSONNES PROGRAMME : Q

1 béton de citronnelle 2 c.c. de coriandre en poudre

2 c.s. d’huile d'olive 2 c.c. de curry en poudre

1 oignon coupé en 4 400 g de crevettes décortiquées

2 gousses d'ail dégermées et précuites

Y2 piment rouge V2 bouquet de basilic thai
500 ml de lait de coco

2 c.c. de fumet de poisson en poudre

(facultatif)

Enlevez les premiéres feuilles de la tige de la citronnelle et coupezla, ne gardez
que 6 cm & partir du bulbe. Emincez la tige en fines rondelles et réservez.
Versez |'huile d’olive dans le bol, I'oignon, I'ail pressé, la citronnelle et le piment
épépiné. Lancez le programme EXPERT, 30 secondes/vitesse 13 (sans chauffer)
pour mixer le fout, rabattez au besoin.

Ajoutez le lait de coco, le fumet de poisson, la coriandre et le curry et relancez le
programme EXPERT, 10 minutes/vitesse 3/100 °C.

Ajoutez enfin les crevettes décortiquées et le basilic lavé et effeuillé, puis continuez
la cuisson avec le programme EXPERT, 10 minutes/vitesse 0/100 °C.

Servez le curry de crevettes avec du riz basmati.

CURRY de poulet

Supprimez le fumet de poisson et remplacez-le par un demi-cube de bouillon de
volaille. Remplacez les crevettes par quatre blancs de poulet détaillés en dés
que vous ferez cuire avec le programme EXPERT, 15 minutes/vitesse 0/100 °C.

POISSONS

o
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COLIN AUX AGRUMES

en papillotes et julienne de légumes

PREPARATION : 15 min CUISSON : 30 min

POUR 4 PERSONNES PROGRAMMES @@ ACCESSOIRES : E@

1 carotte (100 g) 1 citron vert

1 petite courgette (150 g) 1 filet d’huile d’olive
Y2 fenouil (100 g) 4 filets de colin (480 g)
Y2 pamplemousse rose sel, poivre 5 baies

1 petite orange

Installez le bol transparent avec le midi bol. Rapez les légumes avec le disque
ré&peur 4 mm en programme ROBOT. Coupez le pamplemousse et |'orange en
suprémes et coupez le citron vert en fines tranches.

Découpez quatre rectangles de papier sulfurisé ou de papier d’aluminium
de 30 x 20 cm environ.

Installez le bol inox avec 500 ml d’eau, ainsi que le panier vapeur. Versez un filet
d’huile d'olive sur les rectangles. Couvrez de légumes rapés puis faites cuire les
papillotes dans le panier (sans les fermer) en programme VAPEUR, 15 minutes pour
une cuisson al dente. Prolongez de 5 minutes si vous préférez des légumes plus
fondants.

Ala fin du programme, ajoutez les morceaux de colin, salez, poivrez et disposez
par-dessus les suprémes d’agrumes et la tranche de citron vert. Refermez les
papillotes de fagon hermétique comme des petits paquets cadeaux et repliez les
extrémités en-dessous.

Relancez le programme VAPEUR, 15 minutes/100 °C.

ASTUCE

Pour relever un peu I'ensemble, glissez deux ou trois fines lamelles
de gingembre et une feuille de kéfir dans chaque papillote avant de les faire
cuire.

POISSONS

o]
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CROQUETTES DE CRABE,

mayonnaise au gingembre

PREPARATION : 15 min CUISSON : 10 min REPOS : 30 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : @ ACCESSOIRE : ‘Bx

60 g de chapelure (voir p. 168) 40 g de beurre
5 brins de persil plat sel, poivre 5 baies
300 g de chair de crabe

2 c.s. de mayonnaise (voir p. 232)
1 c.s. de moutarde Savorg® MAYONNAISE AU GINGEMBRE :

2 ceufs 3 c.s. de mayonnaise
1 c.s. de sauce Worcestershire 1 c.s. d’eau
2 c.s. d'huile de pépins de raisin 2 cm de gingembre répé

Installez le bol transparent avec le couteau métal. Déposez-y la moitié de la cha-
pelure, le persil plat, le crabe bien égoutté, la mayonnaise, la moutarde, les ceufs
et la sauce Worcestershire. Salez, poivrez et lancez le programme ROBOT,
30 secondes environ.

Récupérez la pate obtenue et placez-la au réfrigérateur pour 30 minutes. Faconnez
ensuite des boulettes (vous pouvez vous mouiller les mains pour faciliter la
confection et/ou ajouter un peu de chapelure a la farce), roulezles dans le reste
de chapelure puis écrasezles légérement pour former des croquettes de 3 & 4 cm
de diamétre.

Faites chauffer I'huile et le beurre dans une poéle et faitesy dorer les croquettes
3 minutes de chaque cété. Servez aussitét sur du papier absorbant, avec la
mayonnaise au gingembre et accompagné d’une petite salade.

mayonnaise au gingembre

Mélangez 3 cuillerées & soupe de mayonnaise avec 1 cuillerée & soupe d’eau et
2 c¢m de gingembre répé.

CROQUETTES de crevettes

Remplacez le crabe par 300 g de petites crevettes grises ou roses cuites et
décortiquées. Placez-les dans le bol transparent muni du couteau métal et mixez-
les avec le programme ROBOT, 30 secondes environ.

POISSONS

N
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THON A LA SICILIENNE

PREPARATION : 10 min CUISSON : 45 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : Q ACCESSOIRE : @

Y2 oignon coupé en 2 4 branches d’origan frais
Y2 gousse d'ail dégermée 12 cdpres
800 g de tomates pelées 2 c.s. d'huile d’olive extra vierge
4 tranches de thon frais 40 olives dénoyautées
de 1 cm d'épaisseur (600 g) sel, poivre
4 branches de thym

Mettez |'oignon et |'ail dans le bol inox et lancez le programme EXPERT,
10 secondes/vitesse 13 (sans chauffer).

Rabattez puis ajoutez 1 cuillerée & soupe d'eau, les tomates pelées puis lancez
le programme EXPERT, 12 minutes/vitesse 2A/120 °C.

Installez le panier vapeur, répartissez les tranches de thon au fond du panier
et sur le plateau vapeur préalablement recouverts de papier sulfurisé. Parsemez de
thym, d’origan et d’un peu de poivre du moulin. Lancez le programme EXPERT,
30 minutes/vitesse 2A/100 °C. Vérifiez la cuisson du poisson et prolongez
éventuellement de quelques minutes. Retirez le panier vapeur et réservez au chaud.
Mixez la sauce avec le programme EXPERT, 30 secondes/vitesse 16 (sans chauffer).
Ajoutez les cdpres, I'huile d’olive et les olives dans la sauce et relancez
le programme EXPERT, 2 minutes/vitesse 1A/100 °C. Disposez les tranches
de thon sur un plat et recouvrez-les avec la sauce. Servez aussitét.

ASTUCE

Vous pouvez remplacer le thon par des tranches d'espadon.

POISSONS

N
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TARTARE DE SAUMON

classique

PREPARATION : 10 min
POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : @ ACCESSOIRE : ‘ﬁk

2 petits oignons nouveaux 1 c.s. d’huile d’olive

650 g de saumon frais Label Rouge Y2 poivron jaune coupé en dés
1 c.s. de capres le jus de 1 citron vert ou jaune
%2 bouquet de ciboulette

Dans le bol transparent, déposez les oignons préalablement épluchés et coupés
en quatre et lancez le programme ROBOT. Donnez quatre pulsions & I'aide du
bouton Pulse. Ajoutez le saumon coupé en morceaux, les capres, la ciboulette
grossiérement coupée, |'huile et le poivron. Donnez quatre pulsions.

Raclez les parois du bol avec la spatule et redonnez quelques pulsions si le poisson
n'a pas été haché correctement.

Arrosez de jus de citron et videz le bol dans un saladier.

Pour dresser les tartares joliment, utilisez un emporte-piéce (6 & 8 cm de diamétre)
et servez frais, éventuellement avec du mesclun.

TARTARE version asiatique

Ajoutez un demi bouquet de basilic thai ou de coriandre et un demi piment
épépiné. Remplacez I'huile d’olive par de |'huile de sésame, et supprimez le
demi-poivron jaune coupé en dés. Servez accompagné de tranches de mangue.
Vous pouvez accompagner d'une mayonnaise au wasabi (voir p. 232).

ASTUCE

Vous pouvez ajouter un quart de concombre haché pour apporter un peu
de croquant.

POISSONS

N
~

15-360_MAGIMIX_FR19 2201P252-284-352-359-360.indd 124-125



VIANDES ET
VOLAILLES

Boeuf bourguignon Poulet basquaise

Blanquette de veau Effiloché de dinde aux cacahuétes
Irish stew Wraps au poulet

Boulettes de veau, fagon yakitori Petit salé aux lentilles

Rougail saucisse, lentilles et riz Roulés de poulet farcis

Chili con carne Waterzoi de volaille

Sauté de porc a lananas Cheeseburgers et buns

Filet mignon en papillottes Brochettes kefta

Agneau a l'indienne et naans Tartare de boeuf

Nuggets de poulet Tomates farcies

Pot-au-feu de canard Hachis Parmentier
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BCEUF BOURGUIGNON

PREPARATION : 10 min CUISSON : 2 h40 REPOS : 12 h
POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : Q

1 kg de paleron de boeuf 4 c.s. de Maizena®

500 ml de vin rouge corsé 2 c.c. de fond de veau

150 g de lardons fumés 1 bouquet garni
1 oignon émincé 2 c.s. de concentré de tomates
2 gousses d'ail sel, poivre

3 c.s. d’huile
3 carottes (300 g)

La veille, coupez le boeuf en gros dés de 3 & 4 cm et laissez la viande mariner
dans le vin rouge.

Le jour-méme, déposez les lardons, I'huile, I'oignon et I'ail émincés dans le bol
inox. Lancez le programme EXPERT, 5 minutes/vitesse 2A/140 °C.

Ajoutez le boeuf (réservez la marinade). Lancez le programme EXPERT, 5 minutes/
vitesse 1A/140°C.

Coupez les carottes en troncons de 1 ¢cm environ. Diluez la Maizena® dans 4 c.s.
de marinade et le fond de veau dans 200 ml d’eau tiede.

Ajoutez dans le bol : les carottes, le bouquet garni, le concentré de tomates, la
Maizena®, salez et poivrez. Movuillez le tout avec le fond de veau et la marinade,
la viande doit étre juste recouverte. Lancez le programme EXPERT, 1 heure 30/
vitesse 1A/100 °C.

Relancez le programme EXPERT, 1 heure/vitesse 0/98 °C. Accompagnez de
pommes de terre vapeur.

ASTUCES

Selon la viande, il peut étre nécessaire de prolonger le temps de cuisson.

Pour une préparation plus rapide, vous pouvez réduire ou méme supprimer le
temps de marinade.

Ajoutez une pointe de gingembre pour rehausser le godt. Vous pouvez
également accompagner votre boeuf bourguignon de champignons de Paris et
oignons nouveaux revenus & la poéle.

VIANDES ET VOLAILLES
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BLANQUETTE DE VEAU

PREPARATION : 10 min CUISSON : 1 h 40

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES : 9 @

50 g de beurre 1 cube de bouillon de légumes
1 oignon émincé 300 ml d’eau
1 grosse carotte émincée (4 mm) 2 feuilles de laurier
150 g de champignons de Paris 2 jaunes d'ceufs
800 g de veau & braiser 200 ml de créme fraiche épaisse
40 g de Maizena® %2 bouquet de persil ciselé
150 ml de vin blanc sel, poivre 5 baies
1 cube de bouillon de volaille

Déposez le beurre dans le bol, ajoutez I'oignon et lancez le programme EXPERT,
2 minutes/vitesse 3/120 °C.

Lavez les champignons et retirez le pied. Coupez-les en deux ou en quatre.
Coupez la viande en gros dés de 3 & 4 cm de c6té environ, farinezles de Maizena®,
ajoutez-les dans le bol et lancez le programme EXPERT, 4 minutes/
vitesse 1A/120 °C.

Ajoutez-y ensuite le vin blanc, la carotte, les cubes de bouillon, I'eau, le laurier et
les champignons. Salez, poivrez, retirez le bouchon et lancez le programme
MIJOTAGE, 1 heure 30 / vitesse 1A / 105 °C. Vérifiez la cuisson: la viande est
cuite quand la lame d'un couteau pénétre facilement dedans. Prolongez-la de 10
a 20 minutes si besoin.

Ala fin du programme, ajoutez les jaunes d'ceufs et la créme fraiche et lancez le
programme EXPERT, 2 minutes/vitesse 1A/98 °C. Si la sauce est trop liquide,
ajoutez un liant type Maizena®, préalablement dilué dans de I'eau froide.
Saupoudrez de persil ciselé et servez avec du riz.

VIANDES ET VOLAILLES
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IRISH STEW

PREPARATION : 15 min CUISSON : 1 h 35
POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES @@ ACCESSOIRES : @

2 carottes (150 g) 300 ml de biére brune type Guinness®
4 pommes de terre (400 g) 2 c.s. de concentré de tomates
2 oignons 50 ml de sauce Worcestershire
1 branche de céleri 250 ml d’eau
600 g de viande d'agneau & braiser Y2 cube de bovillon de boeuf
(ex. : épaule d’agneau) 1 c.s. de Maizena®
2 c.s. d'huile d’olive 2 botte de persil plat
2 gousses d'ail sel, poivre

Installez le bol transparent. Lavez et épluchez les carottes ainsi que les pommes
de terre. Epluchez les oignons et émincez le tout ainsi que le céleri dans le midi
bol avec le disque éminceur 4 mm en programme ROBOT. Réservez et changez
de bol.

Coupez I'agneau en gros cubes de 3 & 4 cm, placez-les dans le bol et métal avec
I"huile d’olive et I'ail (épluché, coupé en deux et dégermé), puis lancez le
programme EXPERT, 5 minutes/vitesse 1A/120 °C.

Ajoutez les carottes, les pommes de terre, le céleri et les oignons dans le bol, puis
versez la biére et le concentré de tomates. Salez, poivrez, versez la sauce
Worcestershire, |'eau, le cube de bouillon de boeuf puis lancez le programme
EXPERT, 1 heure 30/vitesse 1A/95 °C. 15 minutes avant la fin du programme,
ajoutez la Maizena®, préalablement diluée dans 1 cuillerée & soupe d’eau froide.
Décorez le stew avec du persil plat ciselé.

VIANDES ET VOLAILLES
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BOULETTES DE VEAU,

facon yakitori

PREPARATION : 20 min CUISSON : 20 min
POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES : @@ accessores 1 [~ ()

500 g d’escalope de veau SAUCE YAKITORI :
200 g de champignons de Paris Y2 petit piment rouge
une dizaine de brins de coriandre 5 brins de ciboulette
1 c.s. d'épices tandoori en poudre 3 c.s. de sauce soja

1 %2 c.s. d’huile de sésame 1 c.s. de sucre

6 c.s. de graines de sésame 3 c.s. de saké ou de vin de riz
blanc ou noir

sel, poivre du moulin

Coupez la viande de veau en gros dés.

Installez le bol transparent avec le couteau métal. Lavez les champignons
et déposez-les dans le bol. Ajoutez les morceaux de veau, la coriandre (lavée
et effeuillée), les épices tandoori et I'huile de sésame. Salez, poivrez et lancez
le programme ROBOT jusqu’da obtenir une préparation bien hachée.

Prélevez de grosses cuillerées de viande hachée et faconnez des boulettes de 2 cm
de diamétre. Roulezles dans une assiette remplie de graines de sésame. Placez
ensuite les boulettes dans le panier vapeur.

Remplissez le bol de 500 ml d’eau, installez le panier vapeur et lancez
le programme VAPEUR. Ajustez le temps de cuisson au besoin.

Lorsque les boulettes sont cuites, piquez-les deux par deux sur des piques en bois
et servez avec la sauce yakitori.

sauce yakitori

1 Lavez le piment puis coupez-le en deux. Epépinez-le et émincezle finement. Rincez
la ciboulette et ciselezla.
2 Mélangez tous les autres ingrédients et ajoutezy le piment et la ciboulette.

BOULETTES DE VEAU traditionnelles

Supprimez les épices tandoori et le sésame, remplacez la coriandre par du persil,
et accompagnez ces boulettes d'une sauce tomate classique.

VIANDES ET VOLAILLES
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ROUGAIL SAUCISSES,

lentilles et riz

PREPARATION : 15 min CUISSON : 40 min

POUR 6 PERSONNES PROGRAMMES : @@ ACCESSOIRE : @

6 petites saucisses fumées (type 1 c.c. rase de curcuma
saucisse de Montbéliard) 3 brins de thym
3 oignons coupés en 4 300 g de riz
1 gousse d'ail dégermée 300 g de lentilles
1 %2 c.s. d’huile d'olive 1 feuille de laurier
le zeste d’un citron (facultatif) quelques feuilles de coriandre
4 tomates allongées bien mires sel, poivre du moulin
1 boite de tomates pelées (240 g)

Remplissez le bol inox de 0,5 L d’eau. Installez les saucisses dans le panier vapeur,
piquez-les avec une fourchette puis lancez le programme VAPEUR, 15 minutes.
Réservez et videz le bol.

Dans le bol, déposez les oignons et I'ail, versez I'huile d’olive. Lancez
le programme EXPERT, 20 secondes/vitesse 13 (sans chauffer).

Rabattez, puis relancez le programme EXPERT, 5 minutes/vitesse 3/120 °C.
Ajoutez le zeste du citron, les tomates coupées en quatre, la boite de tomates
pelées avec le jus, les saucisses fumées coupées en troncons de 2 cm environ, le
curcuma et le thym. Salez, poivrez et lancez le programme EXPERT, 20 minutes/
vitesse 1A/95 °C.

Pendant ce temps, faites cuire le riz et les lentilles (accompagnées d'une feville de
laurier) séparément, selon les indications du paquet.

Servez les saucisses fumées avec les lentilles et le riz parsemé de coriandre.

VIANDES ET VOLAILLES

o
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CHILI CON CARNE

PREPARATION : 15 min CUISSON : 1 h 05

POUR 6 PERSONNES PROGRAMMES : 9 @

1 gros oignon coupé en 4 1 petit piment piquant émincé
50 ml d’huile d’olive %2 branche de céleri émincée
2 gousses d'ail dégermées 1 c.s. de cumin en poudre
1 carotte émincée (100 g) 400 g de haricots rouges en conserve
400 g de tomates pelées quelques feuilles de coriandre
1 c.s. de concentré de tomates sel, poivre du moulin
500 g de beeuf haché
1 poivron rouge émincé (150 g)

Installez le bol inox. Ajoutez I'oignon et lancez le programme EXPERT, 20 secondes/
vitesse 13 (sans chauffer).

Rabattez puis versez |'huile d’olive avec l'ail pressé, la carotte et lancez
le programme EXPERT, 5 minutes/vitesse 3/120 °C.

Ajoutez ensuite les tomates pelées avec leur jus, le concentré de tomates, la viande
hachée, le poivron, le piment, le céleri, les épices, le sel et le poivre et lancez
le programme MIJOTAGE, 50 minutes.

A la fin, ajoutez les haricots et relancez le programme MIJOTAGE, 10 minutes.
Servez le chili avec quelques feuilles de coriandre fraiche et du riz en
accompagnement.

ASTUCE

Vous pouvez hacher votre viande & I'aide du programme ROBOT : déposez la
viande coupée en gros dés dans le grand bol transparent, muni du couteau
métal. Mixez pendant 30 secondes environ.

VIANDES ET VOLAILLES
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SAUTE DE PORC

a l'ananas

PREPARATION : 10 min CUISSON : 40 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : Q

600 g de filet mignon de porc Y2 cube de bouillon de volaille
1 c.s. d’huile d’olive 2 c.s. de concentré de tomates
2 poivrons rouges (300 g) 10 g de Maizena®
3 oignons nouveaux 1 c.s. d’eau froide
300 g d'ananas (en boite ou frais, quelques feuilles de coriandre
coupé en dés) sel, poivre
200 ml d’eau

Enlevez les parties grasses du filet mignon avec un couteau bien aiguisé et
coupez-le en gros morceaux de 3 & 4 cm de cété. Versez |'huile d’olive dans le
bol et lancez le programme EXPERT, 5 minutes/vitesse 1A/120 °C. Au bout de
1 minute, ajoutez les morceaux de filet mignon par |'ouverture.

Lavez, épépinez et coupez les poivrons en petits morceaux. Coupez les oignons
grossiérement. Ajoutez les poivrons et les oignons dans le bol et relancez
le programme EXPERT, 3 minutes/vitesse 1A/120 °C.

Ajoutez ensuite les morceaux d’ananas, I'eau, le cube de bouillon de volaille
et le concentré de tomates. Salez, poivrez, retirez le bouchon et lancez le
programme EXPERT, 30 minutes/vitesse 0/98 °C.

Mélangez la Maizena® & une cuillerée & soupe d'eau froide et versezla dans
le bol. Relancez le programme EXPERT, 2 minutes/vitesse 1A/95 °C.

Servez le sauté de porc avec de la coriandre et du riz basmati.

VIANDES ET VOLAILLES
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FILET MIGNON EN PAPILLOTES

et creme dail

PREPARATION : 15 min CUISSON : 20 min

POUR 4 PERSONNES PROGRAMMES : @ @ accessoes () &)

400 g de filet mignon de porc CREME DAIL :
1 %2 c.s. d’huile d'olive 4 gousses d'ail dégermées
1 petite courgette émincée 50 g de noix de cajou non salées
100 g de tomates confites 200 g de créme fraiche épaisse
sel, poivre

Commencez par préparer la créme d'ail. Réservez. Otez les filets de graisse et
coupez le filet mignon en tranches de 1 cm d’épaisseur. Réservez.

Découpez quatre rectangles de papier sulfurisé et couvrez-les d'un filet d’huile
d’olive. Placez les rondelles de courgette au centre des rectangles de papier
sulfurisé.

Déposez une cuillerée & soupe de créme d'ail sur les lits de courgettes, puis
recouvrez de tranches de filet mignon et d’une tfomate confite par-dessus. Installez
le bol inox. Fermez les papillotes de fagon hermétique et placez-les dans le panier
vapeur au-dessus du bol rempli de 500 ml d’eau, puis lancez le programme
VAPEUR. Vérifiez la cuisson et prolongez si nécessaire.

Servez avec la créme d'ail restante comme condiment.

créme dail

1 Placez le mini bol et déposez-y les gousses d'ail, les noix de cajou et la créme
fraiche.

2 Mixez en programme ROBOT, 45 secondes environ. Salez, poivrez et ajoutez un
filet d’huile d'olive si la créme est trop épaisse.

ASTUCE

La créme d'ail est aussi un délicieux accompagnement du gigot d’agneau,
de grillades ou de viandes froides.

VIANDES ET VOLAILLES
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14

AGNEAU A L'INDIENNE

et naans
PREPARATION : 25 min CUISSON : 35 min REPOS : 30 min
POUR 4 PERSONNES PROGRAMMES : — U @
2 oignons coupés en 4 NAANS :
2 V2 c.s. d’huile d’olive 100 ml de lait

500 g d'agneau (gigot)
200 g de tomates cerise équeutées
1 c.s. de garam masala en poudre
1 c.s. de curry en poudre
1 c.s. de paprika doux en poudre
1 c.s. de curcuma en poudre
1 c.s. de cardamome en poudre
100 g de noix de cajou non salées
100 g de dattes dénoyautées
2 bouquet de coriandre
100 ml de créme liquide

1 Préparez les naans. Mettez les oignons dans le bol avec I'huile d’olive et lancez le
programme EXPERT, 30 secondes/vitesse 13 (sans chauffer). Rabattez au besoin.
2 Coupez la viande en gros dés, ajoutez-la dans le bol et relancez le programme

5 g de levure fraiche
ou %2 sachet de levure séche
de boulanger

320 g de farine

1 yaourt nature (125 g)

2 c.s. de beurre mou

1 c.s. d’huile d’olive

1 c.c. de sel

EXPERT, 5 minutes/vitesse 1A/120 °C.

3 Ajoutez ensuite le reste des ingrédients (sauf la créme et la coriandre) et lancez le

programme MIJOTAGE.

4 Ciselez la coriandre. Environ 1 minute avant la fin du programme, versez la créme
liquide et la coriandre par I'ouverture. Servez avec du riz basmati et des naans.

naans

1 Déposez le lait et la levure dans le bol puis lancez le programme PAIN/BRIOCHE.
Le programme s’arréte au bout d’une minute : ajoutez le reste des ingrédients et
relancez le programme en appuyant sur Auto.

2 Prélevez la péte avec la spatule et placezla dans un saladier. Recouvrez d'un torchon
humide et laissez reposer 30 minutes au moins. Farinez votre plan de travail et vos

3 Etalez chaque portion de pate en une petite galette de 0,5 cm d'épaisseur, puis
faites-les dorer dans une poéle antiadhésive & feu moyen, environ 2 minutes de

w

w
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— mains, puis divisez la péte en 6 boules.
w
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S chaque cote.
4
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NUGGETS DE POULET >

\S:!.
PREPARATION : 10 min CUISSON : 10 min
POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : @ ACCESSOIRE : @
50 g de corn flakes (flocons 2 c.c. de paprika en poudre
de mais soufflé) 1 ceuf
30 g de farine 500 g de blancs de poulet
50 g de chapelure 300 ml d’huile de friture

1 Installez le bol transparent et le mini bol. Mixez les corn flakes, la farine,
la chapelure et le paprika en programme ROBOT, 30 secondes environ puis
réservez.

2 Battez I'ceuf en omelette dans un bol.

3 Coupez les blancs de poulet en gros morceaux et roulez-les d’abord dans I'ceuf
battu, puis dans la panure pour obtenir des nuggets.

4 Faites chauffer I’huile dans une poéle antiadhésive ou une sauteuse, sans
la faire fumer.

5 Faites frire les nuggets jusqu’a ce qu'ils soient dorés, 2 & 3 minutes de chaque
coté, et servez-les avec de la sauce cocktail (voir p. 232).

it
<
9
= ASTUCE
£ Vous pouvez ajouter 60 g de graines de sésame & votre panure.
[a)
z
<
>
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POT-AU-FEU DE CANARD

PREPARATION : 15 min CUISSON : 45 min

POUR 4 PERSONNES PROGRAMME : Q

3 carottes (300 g) 1 feuille de laurier
2 panais (200 g) 1 c.c. de graines de coriandre
2 branches de céleri 4 cuisses de canard confites
3 pommes de terre (300 g) Y2 botte de persil plat
500 ml d’eau sel, poivre 5 baies
1 cube de bouillon de volaille

Epluchez les carottes, les panais, le céleri et les pommes de terre puis coupez-les
en batonnets ou en cubes de 3 cm environ.

Versez |'eau et le cube de bouillon de volaille dans le bol, ajoutezy la feuille de
laurier et les graines de coriandre puis lancez le programme EXPERT, 3 minutes/
vitesse 3/120 °C.

Ajoutez les légumes, salez, poivrez, et lancez le programme EXPERT, 30 minutes/
vitesse 0/100 °C. Pendant ce temps, retirez un peu de graisse de canard et faites
dorer les cuisses dans une poéle, coté peau contre le fond de la poéle, jusqu’a ce
que la peau devienne croustillante. A la fin du programme, ajoutez les cuisses de
canard dans le bol et relancez la cuisson en programme EXPERT, 10 minutes/
vitesse 0/100 °C.

Au moment de servir le potaufeu de canard, parsemez-le de persil plat haché.

ASTUCE

Vous pouvez également servir les cuisses directement dans |'assiette pour
conserver le croustillant.

VIANDES ET VOLAILLES

N
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POULET BASQUAISE

PREPARATION : 10 min CUISSON : 1 h 05

POUR 4 PERSONNES PROGRAMMES : @@ ACCESSOIRES : @

2 poivrons rouges ou piments doux 500 g de pulpe de tomates concassées
longs (200 g) 3 brins de thym frais ou séché
2 poivrons verts (200 g) 100 ml de vin blanc
2 oignons rouges coupés en 2 2 fevilles de laurier
50 ml d’huile d’olive 2 cuisses entiéres de poulet
100 g de lardons fumés quelques feuilles de coriandre
3 gousses d'ail sel, poivre 5 baies

Installez le bol transparent avec le midi bol. Coupez les poivrons en quatre et
épépinez-les. Emincez les poivrons et les oignons dans le midi bol avec le disque
éminceur 4 mm en programme ROBOT, puis réservez.

Changez de cuve et installez le bol inox. Versez I'huile, les lardons, I'ail
pressé et les oignons émincés et lancez le programme EXPERT, 5 minutes/
vitesse 3/120 °C.

Ensuite, ajoutez le reste des ingrédients (sauf le poulet et la coriandre) et relancez
le programme EXPERT, 30 minutes/vitesse 2A/95°C. Pendant ce temps, séparez
les hauts de cuisse des cuisses de poulet. Faites-les rissoler dans une poéle avec
un peu d’huile, jusqu’a ce qu'ils soient bien dorés de tous les cotés.

Ajoutez les morceaux de poulet dans le bol, et relancez le programme EXPERT,
30 minutes/vitesse 0/95 °C.

Servez avec de la coriandre hachée et du riz sauvage.

ASTUCE

Vous pouvez remplacer les cuisses par des blancs de poulet.

VIANDES ET VOLAILLES

(@]
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EFFILOCHE DE DINDE

aux cacahuétes

PREPARATION : 10 min CUISSON : 35 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES : @ @

2 gousses d'ail dégermées 40 g de beurre de cacahuétes

3 oignons doux coupés en 4 50 ml de sauce soja

2 c.s. d’huile d’olive quelques brins de ciboulette
500 g de filets de dinde poivre

Hachez I'ail et les oignons dans le bol inox en programme EXPERT, 30 secondes/
vitesse 13 (sans chauffer). Rabattez si nécessaire.

Versez |'huile et relancez le programme EXPERT, 2 minutes/vitesse 3/130 °C.
Pendant ce temps, coupez les filets de dinde en gros dés de 3 a 4 cm de c6té et
ajoutez-les dans le bol. Relancez le programme EXPERT, 3 minutes/
vitesse 1A/100 °C.

Ala fin du programme, ajoutez le beurre de cacahugtes, la sauce soja, le poivre
et lancez le programme MIJOTAGE. Arrétez et rabattez si nécessaire.

Servez accompagné de riz et de ciboulette ciselée.

VIANDES ET VOLAILLES

[8,]
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WRAPS AU POULET,

aux carottes et au chou rouge

PREPARATION : 20 min CUISSON : 10 min REPOS : 30 min

POUR 4 PERSONNES (8 WRAPS)  PROGRAMMES : @ ACCESSOIRES : E@

Y4 de chou rouge (250 g) 1 poignée de pousses d'épinard
3 carottes (300 g) 8 tomates séchées
1 avocat WRAPS -
V2 bouquet de ciboulette 400 g de farine de blé
6 & 8 c.s. de mayonnaise 1 cc. de sel
(voir p. 232) 2 c.c. d’huile d'olive + 1 filet
3 blancs de poulet cuits 150 ml d’eau ticde

Commencez par réaliser les wraps. Découpez le chou rouge en gros morceaux.
Installez le bol transparent et le midi bol, et émincez le chou avec le disque éminceur
2 mm en programme ROBOT. Réservez.

Répez les carottes avec le disque répeur 4 mm en programme ROBOT, réservez
également. Coupez 'avocat en lamelles. Rincez puis ciselez la ciboulette et
ajoutezla & la mayonnaise. Enfin, découpez les blancs de poulet en fines lamelles.
Placez une tortilla face & vous et étalez de la mayonnaise dessus. Disposez ensuite
le chou rouge et les carottes en ligne, ajoutez une ligne de lamelles d’avocat puis
une ligne de poulet. Déposez quelques pousses d’épinard et une tomate séchée.
Roulez le wrap en appuyant et en remontant vers le haut. Coupez-le en deux en
biseau et roulez les deux morceaux dans un papier sulfurisé pour la conservation.

wraps (tortillas de blé)

1

2
@
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Dans le bol, mettez la farine, le sel, I'huile d’olive, ajoutez la moitié de |'eau tiede
et lancez le programme PATE/GATEAU.

Ajoutez le reste d’eau par |'ouverture et lancez & nouveau le programme
PATE/GATEAU. Au besoin, ajoutez un peu d’eau ou de farine.

Déposez la péte sur un plan de travail fariné et divisez-la en huit boules de taille
égale. Aplatissez-les légérement avec le plat de la main, recouvrez-les d'un linge
propre et laissez reposer pendant 30 minutes.

Préchauffez une poéle & feu moyen et versez I'huile d’olive. Aplatissez chaque boule
au rouleau & pdtisserie le plus finement possible. Poélez chaque face pendant
1 minute puis placezles dans une serviette humide pour qu’ils restent souples.
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PETIT SALE

aux lentilles

PREPARATION : 20 min CUISSON : 1 h 25

POUR 4 PERSONNES PROGRAMME : @

1 oignon coupé en 2 500 g de palette de porc dessalée

2 clous de girofle 2 saucisses de Montbéliard

2 échalotes coupées en 2 400 g de lentilles vertes du Puy

1 bouquet garni 2 carottes (200 g) émincées (4 mm)
1 litre d’eau sel, poivre

Piquez I'oignon de clous de girofle. Mettez |'oignon, les échalotes et le bouquet
garni dans le bol, versez 500 ml d’eau et ajoutez la palette de porc coupée en
gros cubes de 4 cm. Lancez le programme MIJOTAGE.

2 Ala fin du programme, ajoutez les saucisses coupées en deux, les lentilles, les
carottes émincées et le reste d’eau, I'eau doit recouvrir les lentilles.

3 Poivrez et relancez le programme MIJOTAGE, 55 minutes. Salez au besoin.

PETIT SALE épicé au chorizo

Remplacez les saucisses par 125 g de chorizo doux coupé en tranches épaisses,
ajoutez 100 g de pruneaux mi-sec dénoyautés, 100 g d'abricots secs et un peu
de paprika, cumin et cannelle & |'étape 3.

ASTUCE

Si vous devez dessaler votre palette vous-méme, laissez-la dans un bain d’eau
froide pendant 2 heures, en changeant I'eau réguliérement.

VIANDES ET VOLAILLES
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ROULES DE POULET FARCIS

PREPARATION : 15 min CUISSON : 20 min

POUR 4 PERSONNES rrocramme - (@) ACCESSOIRE : (<)

100 g de ricotta 4 blancs de poulet fermier
60 g de tomates séchées 4 c.c. de pesto (voir p. 234)
30 g de roquette sel, poivre

100 g de pancetta en tranches fines

ou de coppa

Dans un bol, mélangez la ricotta avec les tomates séchées coupées en dés.
Hachez grossiérement la roquette au couteau, ajoutezla & la ricotta et assaisonnez
légérement.

Placez un rectangle de film alimentaire spécial cuisson sur le plan de travail et
déposez deux ou trois tranches de pancetta au centre. Ouvrez chaque blanc de
poulet en deux, aplatissez-les un peu puis tartinezles de pesto. Posez un blanc
de poulet sur la pancetta puis déposez dessus une cuillerée & soupe de ricotta.
Refermez le film en roulant le blanc de poulet sur lui-méme, serrez bien pour
rendre le boudin hermétique et tournez les extrémités comme un bonbon. Préparez
les autres roulés de la méme maniére.

Déposez chaque boudin dans le panier vapeur et remplissez le bol de 500 ml
d’eau. Lancez le programme VAPEUR.

VIANDES ET VOLAILLES
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WATERZOI

de volaille

PREPARATION : 20 min CUISSON : 35 min

POUR 4 PERSONNES PROGRAMMES : @ @ ACCESSOIRES : @ E

2 branches de céleri 200 ml de créme
1 oignon (100 g) coupé en 2 Maizena® (facultatif)
1 blanc de poireau (120 g) 1 citron jaune
2 carottes (200 g) persil plat
400 ml de bouillon de volaille sel, poivre
4 cuisses de poulet (200 g)

Installez le bol transparent. Emincez les légumes dans le midi bol avec le disque
éminceur 4 mm en programme ROBOT puis réservez.

Dans le bol inox, versez le bouillon et les légumes.

Découpez les cuisses de poulet en 2, placez-les dans le panier vapeur et lancez
le programme VAPEUR, 30 minutes/110 °C.

Ajoutez les morceaux de poulet dans le bouillon, la créme, le sel et le poivre. Si
la sauce vous parait trop liquide, ajoutez un peu de Maizena®, préalablement
diluée dans I'eau froide. Lancez le programme VAPEUR, 5 minutes/110 °C. Selon
la taille de vos morceaux de poulet, prolongez la cuisson.

Avant de servir, assaisonnez et relevez d'un trait de citron.

Pour le dressage, décorez avec quelques feuilles de persil plat hachées
grossiérement.

ASTUCE

Accompagnez avec des pommes vapeur, du riz ou de la purée.

VIANDES ET VOLAILLES
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CHEESEBURGERS

et buns
PREPARATION : 20 min CUISSON : 15 min REPOS : 1 h
POUR 6 PERSONNES PROGRAMME :

6 feuilles de laitue BUNS :

1 oignon rouge émincé (2 mm) 10 g de levure fraiche de boulanger

2 tomates émincées (2 mm) 120 ml d’eau

6 steaks hachés (750 g) 300 g de farine 755

6 tranches de cheddar 40 g de beurre fondu

6 c.c. de mayonnaise (voir p. 232) 25 g de sucre

6 c.c. de ketchup 3 g de sel

sel, poivre 1 ceuf + 1 jaune battu avec 3 c.c. de lait

6 pincées de graines de sésame (facultatif)

1 Préparez les buns. Pendant qu'ils cuisent, coupez la salade en laniéres.

2 Faites cuire les steaks hachés & la poéle et assaisonnezles, puis placez une tranche
de cheddar dessus pour qu’elle fonde.

3 Mélangez la mayonnaise et le ketchup dans un bol, étalez la sauce sur les buns
coupés en deux, puis superposez une feuille de salade, un steak haché, une
rondelle de tomate et d’oignon, et refermez.

buns

1 Dans le bol, placez la levure ainsi que l'eau, et lancez le programme
PAIN/BRIOCHE. Au bout de 1 minute, le programme s’arréte : ouvrez le couvercle,
ajoutez la farine, le beurre, le sucre, le sel et I'ceuf dans le bol et relancez le
programme en appuyant sur Auto. Déposez la pate dans un saladier fariné,
recouvrez d’un linge humide et laissez reposer 30 minutes.

2 Frappez la péte délicatement avec le poing pour en chasser I'air et déposez-la sur
un plan de travail fariné : divisez-la en six patons égaux et roulez-les en boule
dans le creux des mains jusqu’a obtenir une surface bien lisse, afin que les pains
soient bien uniformes aprés cuisson. Placez-les sur une plaque de four recouverte
de papier sulfurisé, puis laissez lever & nouveau pendant 30 minutes.

3 Pendant ce temps, préchauffez le four & 220 °C (th. 7/8). Badigeonnez les boules du
mélange ceuf/lait, saupoudrez-les de graines de sésame, puis enfournez pour

VIANDES ET VOLAILLES

10 minutes jusqu’a ce qu'ils soient bien dorés. Laissez-les refroidir avant de les garnir.

162
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BROCHETTES KEFTA

PREPARATION : 10 min CUISSON : 10 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : @ ACCESSOIRE :}

2 oignons coupés en 4 2 c.c. de curry en poudre
500 g de viande de boeuf 6 brins de persil plat

1 c.s. d’huile de pépins de raisin 6 brins de coriandre

2 c.c. de cumin en poudre 6 brins de menthe

2 c.c. de paprika en poudre sel, poivre du moulin

Installez le bol transparent muni du couteau métal. Placez les oignons dans le
bol. Ajoutez la viande coupée en gros dés, I'huile de pépins de raisin, les
épices et les herbes fraiches lavées et effeuillées. Salez, poivrez puis lancez le
programme ROBOT, 20 a 30 secondes environ (il faut que la viande soit bien
hachée, qu’elle ressemble & une pate).

Faconnez des petites boulettes de cette préparation et piquezles deux par deux
ou frois par trois sur des piques en bois, puis aplatissezles légérement. Si la
préparation colle, vous pouvez vous mouiller les mains afin de faciliter la confection
des boulettes.

Faites dorer les brochettes sur une plancha, un gril ou dans une poéle antiadhésive.

VIANDES ET VOLAILLES
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TARTARE DE BCEUF

PREPARATION : 10 min REPOS : 30 min
POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : @ ACCESSOIRE :‘Bk

%2 bouquet de persil plat 1 c.c. de Tabasco®

1 oignon rouge coupé en 4 2 c.s. de ketchup

2 échalotes coupées en 2 1 c.c. de moutarde Savora®
600 g de beeuf (ex. : filet de beeuf) 2 Y2 c.s. d’huile d'olive

3 c.s. de capres sel, poivre 5 baies

2 c.s. de sauce Worcestershire

Déposez le persil effeuillé, I'oignon et les échalotes dans le bol transparent équipé
du couteau métal, puis mixez en programme ROBOT, 10 secondes environ.
Ajoutez la viande coupée en gros dés et les capres dans le bol, du sel, du poivre,
les sauces, la moutarde, I'huile d’olive et donnez quelques pulsions jusqu’a
obtenir la consistance désirée. Attention, la viande ne doit pas étre trop hachée,
il doit rester des morceaux.

Réservez le tartare au réfrigérateur pour 30 minutes avant de servir.

Déposez deux & trois cuillerées & soupe de tartare dans un emporte-piéce sur
chaque assiette. Servez avec du mesclun ou de la roquette.

ASTUCES

Vous pouvez aussi servir le tartare avec un jaune d’ceuf.
Vous pouvez remplacer le filet de boeuf par de la tranche grasse ou du gite
a la noix.

VIANDES ET VOLAILLES
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TOMATES FARCIES

PREPARATION : 15 min CUISSON : 45 min
POUR 6/8 PERSONNES PROGRAMME : @ ACCESSOIRE :‘B-\

6 grosses tomates & farcir FARCE :
1 c.s. d’huile d’olive 50 g de mie de pain
8 c.s. de lait
CHAPELURE 1 oignon COUpé en 4
%2 bouquet de persil plat
2 gousses d'ail dégermées
300 g de steak haché
250 g de chair & saucisse aux herbes
paprika
sel, poivre 5 baies

100 g de pain rassis
3 & 4 brins de persil plat

Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Coupez le haut des tomates, videz-les (gardez
la chair pour la farce) et retournez-les sur un papier absorbant pour qu’elles
dégorgent. Pendant ce temps, préparez la chapelure et la farce.

Remplissez généreusement les tomates de farce.

Déposez les tomates farcies dans un plat & gratin, saupoudrez de chapelure,
coiffez-les de leur chapeau, arrosez d'huile dolive puis enfournez pour 45 minutes
de cuisson.

chapelure

1 Placez le pain rassis et le persil (effeuillé) dans le bol transparent muni du couteau
métal.

2 Mixez en programme ROBOT, 20 secondes environ. Les brins de persil plat
permettent de relever le golt de votre chapelure. Réservez.

farce

1 Mettez la mie de pain & tremper dans le lait. Installez le bol transparent avec le
couteau métal. Mettez |'oignon dans le bol avec le persil et les gousses d'ail.
Lancez le programme ROBOT, 15 secondes environ.

Ajoutez la viande, la chair & saucisse, la mie de pain bien essorée et la moitié de
la chair des tomates sans les pépins. Assaisonnez de paprika, de sel et de poivre
et relancez le programme ROBOT, 20 secondes environ.

VIANDES ET VOLAILLES
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HACHIS PARMENTIER @

PREPARATION : 10 min CUISSON : 55 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES : @@ ACCESSOIRES : @ %[_,-15_5

3 oignons coupés en 4 100 ml de lait
1 % c.s. huile d'olive 50 g de beurre
600 g de boeuf haché 3 c.s. de chapelure (voir p. 168)
3 brins de persil noix de muscade
1 kg de pommes de terre & purée sel, poivre
(Agata ou Bintje)

Placez les oignons dans le bol et lancez le programme EXPERT, 30 secondes/
vitesse 13 (sans chauffer). Rabattez.

Ajoutez |'huile d’olive, la viande et le persil ciselé. Lancez le programme EXPERT,
10 minutes/vitesse 3/120 °C. Réservez.

Coupez les pommes de terre en cubes de 2 & 3 cm de cété, rincezles & I'eau
froide et déposezles dans le panier vapeur. Ajoutez 500 ml d’eau dans le bol,
déposez le panier vapeur et lancez le programme VAPEUR, 25 minutes. A la fin
du programme, vérifiez que vos pommes de terre sont bien cuites, sinon prolongez
la cuisson.

Videz I'eau de cuisson du bol et installez le batteur & blancs. Placez-y les pommes
de terre, le lait, le beurre et 'assaisonnement. Mixez la purée en mode EXPERT,
1 minute 30/vitesse 3 (sans chauffer). Ajoutez du temps et/ou un peu de lait selon
la texture désirée puis réservez. Préchauffez le four & 210 °C (th. 7).

Beurrez un moule & gratin et répartissez la viande au fond du plat. Etalez la purée
de pommes de terre par-dessus et lissez la surface avec une spatule. Saupoudrez
de chapelure et enfournez pour 20 minutes de cuisson.

COTTAGE PIE

Dans le bol avec la viande hachée, ajoutez une cuillerée a soupe de sauce
Worcestershire et de ketchup, une carotte (coupée en petits cubes), ainsi que deux
tomates (détaillées en petits cubes également), puis procédez comme pour le
hachis Parmentier. Au moment de réaliser la purée de pommes de terre, incoporez
60 g de cheddar répé & la préparation.

VIANDES ET VOLAILLES
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LEGUMES ET
ACCOMPAGNEMENTS

Purée de céleri-rave

Purée de pommes de terre

Piperade et ceufs mollets

Mijoté aux haricots blancs

Crumble de légumes a ['italienne

Gratin de légumes au mélange crémeux .. 184
Purée de potimarron

Falafels et sauce tahin

Dhal de lentilles corail

Endives au jambon, sauce Mornay

Tian provengal

Compotée de légumes & la provengale

Gratin de pommes de terre
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PUREE DE CELERI-RAVE

PREPARATION : 5 min CUISSON : 30 min
POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES : @@ ACCESSOIRE : @

1 boule de céleri-rave (750 g) 2 c.s. d'huile d'olive
100 ml de créme liquide entiére sel, poivre du moulin

Epluchez et coupez le céleri-rave en cubes de 2 cm de coté. Versez 500 ml d'eau
dans le bol et faites cuire le céleri dans le panier vapeur avec le programme VAPEUR,
30 minutes.

2 Ala fin du programme, videz I'eau du bol puis placez-y le céleri cuit et ajoutez la
créme, |'huile d'olive, du sel et du poivre. Mixez avec le programme EXPERT,
3 minutes/vitesse 13 (sans chauffer).

PUREE DE CELERI-RAVE aux pommes

Epluchez et coupez trois pommes en quartiers. Réduisez la quantité de céleri-rave
a 500 g. Placez les morceaux de pomme dans le panier vapeur avec le céleri et
poursuivez comme pour la recette classique.

ASTUCE

Vous pouvez ajouter de |'huile de noix et des noisettes concassées
pour décorer |

LEGUMES ET ACCOMPAGNEMENTS

N
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PUREE DE POMMES DE TERRE

PREPARATION : 10 min CUISSON : 30 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES : @Q ACCESSOIRES : () e
EanH

1 kgde pommes de terre & purée noix de muscade
100 ml de lait sel, poivre du moulin

50 g de beurre

Epluchez les pommes de terre, coupez-les en cubes de 2 & 3 cm de cété, rincez-les
a l'eau froide et déposez-les dans le panier vapeur. Ajoutez 500 ml d’eau dans
le bol, installez le panier vapeur et lancez le programme VAPEUR, 30 minutes.
Ala fin du programme, vérifiez que vos pommes de terre sont bien cuites, sinon
prolongez la cuisson.

Videz I'eau de cuisson du bol et installez le batteur & blancs. Placez-y les pommes
de terre et le reste des ingrédients. Mixez la purée avec le programme EXPERT,
1 minute 30/vitesse 3 (sans chauffer). Ajoutez du temps et/ou un peu de lait selon
la texture désirée.

PUREE DE POMMES DE TERRE, truffe et parmesan

Supprimez la noix de muscade. Ajoutez une cuillerée & café de truffe noire hachée
finement et 50 g de parmesan répé & la préparation de base. A défaut de truffe
fraiche, vous pouvez utiliser de I'huile de truffe (I'équivalent d’une cuillerée & café).

ASTUCES

Le poids indiqué se rapporte aux pommes de terre pelées.

La variété des pommes de terre est primordiale : choisissez de préférence
des Agata ou des Bintje.

Le temps de cuisson peut varier selon le type de pommes de terre utilisé.

LEGUMES ET ACCOMPAGNEMENTS

o

15-360_MAGIMIX_FR19 2201P252-284-352-359-360.indd 176-177



PIPERADE ET CEUFS MOLLETS @

PREPARATION : 15 min CUISSON : 30 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES : @@ ACCESSOIRES : @

2 poivrons rouges (200 g) 600 g de coulis de tomates

2 poivrons jaunes (200 g) 6 ceufs extra-frais

2 poivrons verts (200 g) crotons de pain

2 gousses d'ail dégermées quelques brins de persil plat
50 ml d’huile d’olive sel, poivre 5 baies
100 g de lardons fumés

Installez le bol transparent. Coupez les poivrons en quatre et épépinezles. Placez
le midi bol avec le disque éminceur 4 mm et émincez tous les poivrons en programme
ROBOT.

Installez le bol inox, déposez-y les gousses d'ail avec I'huile d’olive et lancez le
programme EXPERT, 3 minutes/vitesse 2A/120 °C.

Ajoutez les lardons et relancez le programme 2 minutes.

Versez le coulis de tomates, les poivrons, le sel et le poivre, et lancez a nouveau
le programme EXPERT, 25 minutes/vitesse 1A/110 °C.

Pendant ce temps, faites bouillir de I'eau dans une grande casserole. Plongez-y
les ceufs délicatement et laissez-les cuire a frémissement pendant 6 minutes &
reprise de |'ébullition. Placez-les dans un saladier d’eau glacée pour stopper la
cuisson, puis écalez-les délicatement.

Servez la piperade dans chaque assiette avec un ceuf au centre, des crodtons de
pain et du persil plat ciselé.

LEGUMES ET ACCOMPAGNEMENTS
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MIJOTE AUX HARICOTS BLANCS

PREPARATION : 10 min CUISSON : 40 min

POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : @

300 g de haricots blancs surgelés 3 c.s. d'huile d’olive

(mogette de Vendée) 1 feville de laurier

1 oignon coupé en 4 2 c.c. de piment d’Espelette

3 gousses d'ail dégermées 600 ml d'eau

3 tomates mires (300 g) Y2 cube de bouillon de volaille
coupées en 4 persil plat

1 poivron vert (150 g) thym frais
coupé en cubes sel, poivre

Placez I'oignon et I'ail dans le bol et lancez le programme EXPERT, 20 secondes/
vitesse 13 (sans chauffer).

Rabattez si besoin. Faitesles revenir avec 1 cuillerée a soupe d’huile d’olive en
langant le programme EXPERT, 3 minutes/vitesse 2A/120 °C.

Ajoutez les haricots, les tomates, le poivron, la feville de laurier, le reste d’huile
d’olive, du sel, du poivre et le piment d’Espelette ainsi que 600 ml d’eau et le
demi-cube de bouillon émietté puis lancez le programme EXPERT, 35 minutes/
vitesse 1A/105 °C.

Retirez le bouchon et prolongez si besoin la cuisson de 10 minutes environ (le
temps de cuisson varie fortement selon le type de haricots). Lorsque les haricots
sont cuits, parsemez de persil plat ciselé et de thym.

ASTUCE

Si vous utilisez des haricots secs, faites-les préalablement tremper dans de
I'eau froide pendant 24 heures. Selon le type de haricots, le temps de cuisson
peut varier fortement.

LEGUMES ET ACCOMPAGNEMENTS
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CRUMBLE DE LEGUMES

a l'italienne

PREPARATION : 10 min CUISSON : 50 min

POUR 6/8 PERSONNES PROGRAMME :@ ACCESSOIRES : E @

1 poivron rouge (150 g) CRUMBLE SALE :
et 1 jaune (150 g) coupés en 4 60 g de farine
1 aubergine (300 g) coupée en 4 60 g de poudre d’amandes
2 courgettes (300 g) 60 g de parmesan rapé
60 ml d’huile d’olive 60 g de beurre froid

sel, poivre 5 baies origan ou thym

Préchauffez le four & 180 °C (th. 6).

Installez le bol transparent. Emincez les poivrons et I'aubergine dans le midi bol
avec le disque éminceur 4 mm en programme ROBOT, puis procédez de méme
avec les courgettes.

Mettez tous les légumes émincés dans un saladier. Ajoutez I'huile d’olive, du sel
et du poivre, mélangez puis déposez les Iégumes dans un plat a gratin.
Enfournez le gratin pour 30 minutes de cuisson. Remuez puis saupoudrez
généreusement de crumble et remettez au four pour 20 minutes.

crumble salé

Versez tous les ingrédients dans le mini bol et mixez en Pulse jusqu’a obtenir un
mélange granuleux (environ 30 secondes).

LEGUMES ET ACCOMPAGNEMENTS
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GRATIN DE LEGUMES

au mélange crémeux

PREPARATION : 10 min CUISSON : 35 min
POUR 6 PERSONNES PROGRAMMES : @@@ ACCESSOIRES : E @ @

1 patate douce (300 g) 210 ml de créme liquide

2 carottes violettes (200 g) 100 ml de lait

1 pomme de terre (200 g) 4 brins d’estragon

1 courgette (200 g) 50 g de chapelure (voir p. 168)
100 g de chou romanesco sel, poivre 5 baies
100 g de ricotta

Préchauffez le four & 180 °C (th. 6).

Installez le bol transparent et le midi bol. Epluchez et émincez tous les légumes
(sauf le chou romanesco) avec le disque éminceur 2 mm en programme ROBOT.
Détaillez le chou en petits bouquets. Changez de bol et installez le bol inox.
Remplissez le bol de 500 ml d’eau, déposez les légumes et le chou dans le panier
vapeur puis lancez le programme VAPEUR. Réservez les légumes, videz |'eau.
Dans le bol, mettez la ricotta, la créme liquide, le lait et I'estragon. Lancez le
programme EXPERT, 45 secondes/vitesse 8 (sans chauffer).

Dans un plat & gratin, déposez une couche de légumes, salez et poivrez, puis
ajoutez un peu de mélange crémeux. Recommencez jusqu’d épuisement des
ingrédients.

Saupoudrez de chapelure et enfournez pour 15 minutes. Adaptez le temps de
cuisson si besoin. Vous pouvez prolonger la cuisson 5 minutes sous le gril pour
dorer votre gratin.

ASTUCE

Vous pouvez remplacer le chou romanesco par du chouleur.

LEGUMES ET ACCOMPAGNEMENTS
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PUREE DE POTIMARRON,

crumble parmesan-noisettes

PREPARATION : 10 min CUISSON : 30 min
POUR 6 PERSONNES PROGRAMMES : @@@ ACCESSORES : () L/

1 potimarron (800 g) CRUMBLE PARMESAN-NOISETTES :
300 g de chétaignes précuites 50 g de noisettes décortiquées
3 c.s. de créme fraiche épaisse 40 g de parmesan réapé
%2 bouquet de persil plat 25 g de beurre demi-sel
sel, poivre 5 baies 1 pincée de muscade

Coupez le potimarron épépiné en petits dés sans |'éplucher. Remplissez le bol
avec 500 ml d’eau et installez le panier vapeur avec le potimarron dans le bol.
Lancez le programme VAPEUR, 30 minutes. Au bout de 20 minutes de cuisson,
ajoutez les chétaignes.

2 Ala fin du programme, videz I'eau puis versez dans le bol le potimarron et les
chétaignes, ainsi que la créme fraiche, du sel et du poivre. Lancez le programme
EXPERT, 5 minutes/vitesse 13 (sans chauffer). Si besoin, utilisez la spatule pour
rabattre le mélange et relancez le programme 1 minute. Réservez la purée.
Servez la purée avec du crumble parmesan-noisettes et du persil haché. Le crumble
se mange cru, mais vous pouvez aussi le passer sous le gril de votre four pendant
10 minutes.

crumble parmesan-noisettes

1 Installez le bol transparent. Dans le mini bol, mixez les noisettes en programme
ROBOT puis ajoutez le parmesan, le beurre et la muscade. Appuyez sur Pulse.

2 Pour obtenir un beau crumble, prenez garde a ne pas trop mixer, sinon cela
donnera de la poudre.

LEGUMES ET ACCOMPAGNEMENTS
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FALAFELS

et sauce tahin

PREPARATION : 10 min CUISSON : 20 min REPOS : 1 h

POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : Q

240 g de pois chiches égouttés 1 c.c. de sel
2 tranches de pain blanc poivre
3 gousses d'ail dégermées SAUCE TAHIN :
1 bouquet de persil ciselé
Y2 bouquet de coriandre ciselé
2 c.s. d’huile d’olive
1 c.s. de levure chimique
1 c.c. de cumin
Y2 c.c. de paprika fumé
V4 de c.c. de baharat (facultatif)

1 gousse d'ail dégermée
50 g de tahin
le jus de 1 citron jaune
1 c.c. de miel
2 c.s. d'huile d’olive

2 a3 c.s. deau

Préchauffez votre four & 180 °C (th. 6). Mettez les pois chiches, le pain et les
gousses d'ail dans le bol et lancez le programme EXPERT, 2 minutes/vitesse 8 (sans
chauffer).

Rabattez la préparation au centre puis ajoutez le reste des ingrédients. Lancez le
programme EXPERT, 3 minutes/vitesse 13 (sans chauffer). Réclez le bol avec la
spatule.

Avec la péte obtenue, formez des billes en roulant une cuillerée & soupe de péte
dans le creux d’une main. Vous pouvez vous moviller les mains pour faciliter la
confection des boulettes. Laissez reposer au frais pendant 1 heure.

Enfournez les falafels pour 20 & 25 minutes en les retournant & mi-parcours,
jusqu’d ce qu'ils soient bien dorés.

Dégustez les falafels chauds avec de la sauce tahin.

sauce tahin

Placez tous les ingrédients dans le bol et lancez le programme EXPERT, 1 minute 30/
vitesse 10 (sans chauffer) jusqu’a obtenir une texture lisse, ni trop épaisse ni trop
liquide. Vous pouvez également réaliser cette sauce dans le mini bol.

ASTUCE

Ces falafels sont encore meilleurs si vous les faites cuire a la friteuse.

LEGUMES ET ACCOMPAGNEMENTS
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DHAL DE LENTILLES CORAIL

PREPARATION : 10 min CUISSON : 45 min

POUR 6/8 PERSONNES PROGRAMME : Q

1 oignon coupé en 4 250 g de lentilles corail
1 c.s. d’huile d’olive 200 ml de lait de coco
300 ml d’eau Y2 bouquet de coriandre fraiche
400 g de tomates pelées dans leur jus 3 &4 c.s. de curry en poudre
250 g de pommes de terre nouvelles sel, poivre
émincées (4 mm)

Hachez I'oignon dans le bol avec le programme EXPERT, 15 secondes/vitesse 13
(sans chauffer).

Rabattez puis ajoutez I'huile d’olive et relancez le programme EXPERT, 3 minutes/
vitesse 3/120 °C.

Ajoutez I'eau, les tomates coupées en quatre avec leur jus, les pommes de terre,
les lentilles préalablement rincées, le lait de coco, et la moitié de la coriandre
effeuillée. Salez, ajoutez le curry et poivrez légérement puis lancez le programme
EXPERT, 40 minutes/vitesse 1A/105 °C.

Versez le dhal dans des bols de service et parsemez du reste de coriandre hachée.

ASTUCES

Le dhal est un plat traditionnel de I'Inde. En plus d’étre délicieux, il est excellent
pour la santé.

Les lentilles corail éclatent & la cuisson pour former une texture proche de celle
de la purée.

LEGUMES ET ACCOMPAGNEMENTS
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ENDIVES AU JAMBON,

sauce Mornay

PREPARATION : 10 min CUISSON : 55 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES : @@ ACCESSOIRE : @

6 endives (900 g) SAUCE MORNAY :

1 noix de beurre 50 g de beurre demi-sel
6 tranches de jambon blanc 50 g de farine
50 g de parmesan rapé 300 ml de lait
sel, poivre 30 g d’emmental rapé
30 g de comté rapé
sel, poivre

Remplissez le bol de 500 ml d’eau. Lavez les endives, enlevez le petit pied qui donne
de I'amertume et les premiéres fevilles, puis placez les endives dans le panier vapeur,
et lancez le programme VAPEUR, 30 minutes. Salez, poivrez, et refournez les endives
en cours de cuisson. Pendant ce temps, beurrez un moule & gratin.

Lorsque les endives sont cuites, égouttez-les. Préchauffez le four & 200 °C (th. 6/7).
Roulez chaque endive dans une tranche de jambon, placez les rouleaux dans le plat
a gratin beurré et versez la sauce Mornay par-dessus. Saupoudrez de parmesan et
enfournez pour 15 minutes de cuisson.

sauce Mornay

1 Déposez le beurre, la farine et le lait dans le bol. Assaisonnez et lancez le programme
EXPERT, 10 minutes/vitesse 10/80 °C.

2 Ala fin du programme, ajoutez les fromages répés et relancez le programme
EXPERT, 1 minute/vitesse 10/80 °C.

ENDIVES roulées au saumon fumé

Préchauffez le four & 180 °C (th. é). Enroulez chaque endive dans une tranche de
saumon fumé puis déposezles dans un plat & gratin beurré. Mélangez 200 g de
créme fraiche avec une cuillerée & soupe d'eau de cuisson des endives, une cuillerée
& soupe de jus de citron et un peu de noix de muscade rdpée. Versez la sauce sur les
endives. Recouvrez de 60 g de comté rapé et enfournez pour 15 minutes de cuisson.

ASTUCE

Selon la taille de vos endives, prolongez la cuisson de 5 & 10 minutes si
nécessaire.

LEGUMES ET ACCOMPAGNEMENTS
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TIAN PROVENCAL

PREPARATION : 15 min CUISSON : 40 min
POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : @ ACCESSOIRES : E
3 tomates (240 g) 3 gousses d'ail dégermées
1 grosse aubergine (500 g) 70 g d'olives noires
1 courgette (200 g) 1 c.c. de thym
1 poivron rouge épépiné (150 g) huile d’olive
1 oignon coupé en 4 sel, poivre 5 baies

—_—

Préchauffez le four & 210 °C (th. 7).

2 Installez le bol transparent et le midi bol. Placez le disque éminceur 4 mm et
émincez séparément fous les légumes les uns aprés les autres, ainsi que |ail avec
le programme ROBOT.

3 Placez les légumes émincés dans un plat & four préalablement huilé en alternant les
rangs puis parsemez d’olives, de thym, de sel, de poivre et arrosez généreusement
d’huile d’olive.

4 Enfournez pour 40 minutes de cuisson. A mi-cuisson, ajoutez un demi-verre d’eau

pour éviter le desséchement des légumes au besoin.

ASTUCE

Si vos légumes brunissent trop vite, vous pouvez recouvrir votre plat d'une feuille
de papier aluminium & mi-cuisson.

LEGUMES ET ACCOMPAGNEMENTS
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RCESTI

PREPARATION : 15 min CUISSON : 20 min

POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : @ ACCESSOIRES : @ @

2 gousses d'ail dégermées 50 ml d’huile d’olive

Y2 bouquet de persil 100 g de beurre

1 kg de pommes de terre sel, poivre
épluchées

Installez le bol transparent et le mini bol. Placez les gousses d'ail dans le mini bol
avec le persil et hachez-les en programme ROBOT, 20 secondes environ.

Placez le disque répeur 2 mm dans le midi bol et répez les pommes de terre une
a une (les pommes de terre doivent étre posées & |'horizontale dans la goulotte).
Déposez les pommes de terre rapées dans un saladier avec |'ail et le persil, salez
et poivrez. Mélangez soigneusement.

Mettez un peu d’huile et de beurre & chauffer dans une poéle. Formez des petites
galettes en prélevant de grosses cuillerées & soupe de mélange que vous
aplatissez dans la poéle. Laissez cuire les reesti environ 10 minutes sur chaque
face et retournez-les lorsqu’ils sont bien dorés.

GALETTES COURGETTES et pommes de terre

Remplacez la moitié des pommes de terre par 500 g de courgettes et ajoutez deux

ceufs battus.

ASTUCES
Vous pouvez donner une forme particuliére aux roesti en les découpant avec
un emporte-piéce.
Vous pouvez également utiliser le disque répeur 4 mm si vous désirez une
consistance plus épaisse.

LEGUMES ET ACCOMPAGNEMENTS
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COMPOTEE DE LEGUMES

a la provencale

PREPARATION : 15 min CUISSON : 1

h
POUR 4 PERSONNES PROGRAMMES : @@ ACCESSOIRE : @

1 poivron (200 g) 3 oignons coupés en 8
1 aubergine (300 g) 2 c.c. de concentré de tomates
1 courgette (200 g) 3 brins de thym
1 % c.s. d'huile d’olive 2 fevilles de laurier
3 gousses d'ail dégermées sel, poivre

Epépinez le poivron et coupez les légumes en morceaux de 2 & 3 cm.

Dans le bol rempli de 500 ml d’eau, installez le panier vapeur et placez
a l'intérieur la courgette. Lancez le programme VAPEUR, 15 minutes. Réservez la
courgette, videz |'eau et séchez le bol.

Versez |'huile dans le bol, déposez I'ail, I'oignon et le poivron et lancez le
programme EXPERT, 5 minutes/vitesse 1A/110 °C.

Ajoutez |'aubergine et relancez le programme EXPERT, 40 minutes/
vitesse 1A/110 °C.

Ajoutez la courgette, le concentré de tomates, le thym, le laurier, salez, poivrez et
relancez le programme EXPERT, 2 minutes/vitesse 1A/110 °C. Retirez le bouchon
pendant la cuisson pour laisser |'eau s’évaporer.

ASTUCE
Pour éviter les morceaux d'ail, vous pouvez hacher vos gousses dans le mini
bol, ou utiliser un presse-ail.

LEGUMES ET ACCOMPAGNEMENTS
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GRATIN DE POMMES DE TERRE

PREPARATION : 15 min CUISSON : T h

POUR 6 PERSONNES PROGRAMME @ ACCESSOIRES : E @

130 g d’emmental 80 ml de créme liquide
1 kg de pommes de terre & chair 400 ml de lait
ferme (Monalisa, Roseval ou 1 pincée de muscade
Charlotte) 50 g de parmesan rapé
1 gousse d'ail sel, poivre 5 baies
10 g de beurre

Préchauffez le four & 180 °C (th. 6).

Installez le bol transparent. Dans le midi bol, répez I'emmental avec le disque
rapeur 2 mm en programme ROBOT. Réservez.

Pelez les pommes de terre, émincez-les dans le midi bol avec le disque éminceur
2 mm en programme ROBOT.

Frottez un moule & gratin avec une gousse d'ail épluchée, puis beurrezle. Disposezy
un lit de pommes de terre et ajoutez de |'emmental répé, du sel, du poivre, et de la
créme liquide. Recommencez jusqu’d épuisement des ingrédients.

Versez le lait sur le gratin. Ajoutez la noix de muscade, saupoudrez de parmesan
répé et enfournez pour 1 heure de cuisson environ.

GRATIN DAUPHINOIS

Pour une version traditionnelle de gratin dauphinois, ne mettez pas de fromage.

ASTUCE
Aromatisez votre gratin au romarin : commencez par faire chauffer le lait (sans
faire bouillir) avec des brins de romarin, pendant 10 minutes. Eteignez et laissez
infuser le temps de préparer le gratin. Suivez le reste de la recette.

LEGUMES ET ACCOMPAGNEMENTS
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PATES, RIZ
ET CEREALES

Risotto tomates cerise
Risotto aux fruits de mer

Riz pilaf aux girolles

Spaghettis carbonara, allarrabbiata

Lasagnes bolognaise

Blé facon risotto

Polenta au pesto rosso
Salade de quinoa
Aubergines et poivrons farcis

Galettes de mais
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RISOTTO TOMATES CERISE,

roquette et parmesan

PREPARATION : 10 min CUISSON : 25 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : Q

1 gousse d'ail dégermée 750 ml d'eau
1 oignon nouveau 1 cube de bouillon de légumes
1 échalote 100 g de parmesan rapé
40 g de beurre 150 g de tomates cerise
2 c.s. d’huile d'olive coupées en 2
320 g de riz spécial risotto quelques feuilles de roquette
(ex. : arborio, carnaroli...) quelques feuilles de basilic
100 ml de vin blanc sel, poivre

Coupez |'qil, I'oignon nouveau et I'échalote en quatre, puis placezles dans le bol
et lancez le programme EXPERT, 10 secondes/vitesse 13 (sans chauffer).
Rassemblez la préparation au centre puis ajoutez le beurre coupé en morceaux
et I'huile d’olive et relancez le programme EXPERT, 3 minutes/vitesse 3/110 °C.
Ajoutez le riz, retirez le bouchon et relancez le programme EXPERT, 3 minutes/
vitesse 3/110 °C. Aprés 1 minute, ajoutez le vin blanc par la goulotte.

Ajoutez ensuite |'eau, le cube de bouillon, le sel, le poivre et relancez pour
18 minutes/vitesse 2A/100 °C. Si besoin, ajoutez quelques minutes de cuisson.
Laissez le risotto reposer 1 minute dans le bol. Ajoutez le parmesan, les tomates
cerise et mélangez délicatement & la spatule. Servez aussitét, décorez chaque
assiette de quelques fevilles de roquette et basilic.

RISOTTO de base

Supprimez les tomates cerise, la roquette et le basilic de la recette.

RISOTTO potiron-bacon

Faites revenir 600 g de potiron épluché et coupé en petits dés 10 minutes dans
une poéle avec une noix de beurre. Ajoutez 120 g de laniéres de bacon fumé et
poursuivez la cuisson 5 minutes. Assaisonnez puis ajoutez le mélange potiron-
bacon 30 secondes avant la fin de la cuisson de votre base de risotto.

PATES, RIZ ET CEREALES
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RISOTTO

aux fruits de mer

PREPARATION : 10 min CUISSON : 50 min
POUR 6 PERSONNES PROGRAMMES : @ew ACCESSOIRE :
400 g de crevettes 4 c.s. d’huile d'olive vierge exira
2 tomates bien mires 320 g de riz Carnaroli
2 oignons coupés en 4 100 ml de vin blanc sec
1 bouquet de persil 1 seiche lavée
500 ml d’eau et coupée en lamelles
500 g de moules 1 calamar lavé
500 g de palourdes et coupé en lamelles

1 gousse d'ail dégermée

1 Décortiquez les crevettes et placez les tétes dans le bol avec les tomates coupées
en morceaux, 1 oignon, 2 branches de persil et I'eau. Ajoutez le panier vapeur
dans lequel vous déposerez les moules et les palourdes préalablement bien lavées.
Lancez le programme VAPEUR. A la fin du programme, vérifiez que les coquillages
soient tous bien ouverts, sinon prolongez un peu la cuisson.

2 Retirez le panier vapeur. Réservez quelques coquillages entiers, décoquillez les
autres et réservez.

3 Préparez le bouillon : refermez et lancez le programme SMOOTHIE. Filtrez avec
une passoire, ajoutez éventuellement un peu d’eau pour obtenir 700 ml de bouillon
et réservez. Rincez et séchez le bol.

4 Placez le second oignon et I'ail dans le bol, lancez le programme EXPERT,
10 secondes/vitesse 13 (sans chauffer).

5 Rabattez, ajoutez I'huile d’olive puis relancez le programme EXPERT, 3 minutes/
vitesse 3/120 °C.

6 Ajoutez le riz et relancez le programme 3 minutes. Au bout de 2 minutes, ajoutez
le vin blanc par 'ouverture.

7 Ajoutez les crevettes décortiquées, lancez le programme EXPERT, 18 minutes/

w
= vitesse 2A/100 °C et ajoutez petit & petit le bouillon (650 ml). Aprés quelques
= minutes, ajoutez la seiche et le calamar. Le temps de cuisson varie en fonction de
NI
© la qualité du riz, ajustez le temps et ajoutez encore un peu de bouillon.
- 8 En fin de cuisson, ajoutez les fruits de mer (sans les coquilles) et le persil haché,
= puis mélangez & la spatule. Décorez les assiettes avec les coquillages réservés.
o
[
<
[a
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RIZ PILAF

aux girolles

PREPARATION : 10 min CUISSON : 20 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : @

300 g de girolles fraiches 2 c.s. d’huile d'olive
ou surgelées ou de tournesol
250 g de riz basmati 500 ml d'eau
1 gousse d'ail dégermée 1 cube de bouillon de volaille
1 échalote coupée en 4 1 courgette (200 g) émincée
1 oignon doux coupé en 4 %2 bouquet de persil
sel, poivre 5 baies

Lavez les girolles délicatement et coupez-les en deux si elles sont trop grosses puis
réservez-les. Rincez le riz plusieurs fois sous |'eau froide.

Dans le bol inox, mettez I'ail, I'échalote et |'oignon puis lancez le programme EXPERT,
20 secondes/vitesse 13 (sans chauffer). Rabattez.

Ajoutez I'huile d’olive et relancez le programme EXPERT, 3 minutes/
vitesse 3/120 °C.

Ajoutez ensuite le riz et relancez le programme EXPERT, 1 minute/
vitesse 2A/110 °C.

Ajoutez ensuite |'eau, le cube de bouillon de volaille et la courgette, salez,
poivrez puis relancez le programme EXPERT, 10 minutes/vitesse 2A/110 °C.
Ajoutez les girolles et relancez le programme 5 minutes. Vérifiez et ajustez le
temps au besoin, car la cuisson du riz peut varier d'une marque & |'autre. Servez
votre riz bien chaud, parsemé de persil ciselé.

PATES, RIZ ET CEREALES
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SPAGHETTIS

carbonara, all'arrabbiata

PREPARATION : 5 min CUISSON : 10 & 35 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMMES @e

SAUCE CARBONARA : SAUCE ALL'ARRABBIATA :
200 g de lard 1 gousse d'ail dégermée
200 ml de créme épaisse 1 petit piment rouge coupé en 2,
150 g de parmesan épépiné et émincé

2 c.s. d’huile d'olive

500 g de tomates pelées
%2 bouquet de persil
sel

sauce corbonaro

Coupez les fines tranches de lard en troncons de 4 cm.

Placez les morceaux de lard dans le bol et lancez le programme EXPERT, 3 minutes/
vitesse 1A/120 °C.

Lorsque le lard est bien doré, relancez le programme EXPERT, 5 minutes/
vitesse 1A/90 °C.

Ajoutez ensuite la créme et le parmesan puis lancez le programme EXPERT,
2 minutes/vitesse 3/90 °C.

sauce all'arrabbiata

1 Dans le bol, faites revenir la gousse d'ail hachée finement et le piment dans I’huile
d’olive avec le programme EXPERT, 5 minutes/vitesse 3/100 °C.
Ajoutez les tomates, salez et relancez le programme EXPERT, 30 minutes/
vitesse 3/110 °C.
Mixez la sauce avec le programme SMOOTHIE.
Si la sauce est trop liquide, vous pouvez relancer le programme EXPERT,
vitesse 1A/110 °C pendant quelques minutes.
Enfin, ajoutez un peu de persil haché finement.

ASTUCE

Servez vos spaghettis carbonara dans des assiettes avec un jaune d’ceuf par
personne. Vous pouvez ajouter & la sauce, selon votre godt, 50 ml de vin blanc.

PATES, RIZ ET CEREALES

N
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LASAGNES BOLOGNAISE

PREPARATION : 35 min CUISSON : T h
POUR 6/8 PERSONNES PROGRAMMES : Q@

SAUCE BOLOGNAISE : 1 cc. de I'hym séché
3 oignons coupés en 2
2 carottes (200 g)
1 branche de céleri LASAGNES -
2 gousses d'ail dégermées

70 ml d’huile d’olive

600 g de viande de beeuf hachée

800 g de coulis de tomates

100 ml de vin rouge 125 g de parmesan rapé
2 feuilles de laurier 70 g de gruyére rapé

sel, poivre

1 c.s. d'huile d’olive
600 ml de béchamel (voir p. 228)
12 feuilles de lasagnes

sauce bolognaise

1 Dans le bol inox, déposez les oignons, les carottes et le céleri coupés en troncons,
les gousses d'ail et lancez le programme EXPERT, 20 secondes/vitesse 13 (sans
chauffer).
Rabattez et ajoutez ensuite |'huile dolive et la viande, puis lancez le programme
EXPERT, 5 minutes/vitesse 3/120 °C.
Ajoutez le reste des ingrédients et lancez le programme MIJOTAGE. Prolongez la
cuisson si nécessaire. Réservez.

lasagnes

1 Préchauffez votre four & 200 °C (th. /7). Préparez la béchamel.

2 Huilez un plat & gratin avec de I'huile d’olive, versez une fine couche de béchamel,
puis déposez des feuilles de lasagnes, couvrez de sauce bolognaise, de fevilles de
lasagnes puis de béchamel et & nouveau de sauce bolognaise. Continuez jusqu’a
épuisement des ingrédients et terminez par une couche de béchamel.

Saupoudrez de fromages rdpés et enfournez pour 25 minutes.

ASTUCE

Vous pouvez hacher votre viande a |'aide du programme ROBOT. Mixez par
pulsion jusqu’a obtenir la consistance désirée.

PATES, RIZ ET CEREALES

N
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BLE FACON RISOTTO

PREPARATION : 5 min CUISSON : 25 min
POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : Q

1 échalote coupée en 2 100 g de petits pois précuits
1 c.s. d’huile d’olive 100 g de féves précuites
400 g de blé (type Ebly®) 200 ml de créme fraiche
100 g de chorizo coupé en tranches 45 g de parmesan rapé
300 ml de vin blanc quelques feuilles de basilic
350 ml d’eau ou de roquette
1 cube de bouillon de volaille

Dans le bol, placez I'échalote puis lancez le programme EXPERT, 15 secondes/
vitesse 13 (sans chauffer).

Rassemblez la préparation au centre du bol, ajoutez I'huile d’olive et lancez le
programme EXPERT, 3 minutes/vitesse 1A/120 °C.

Ajoutez le blé et les tranches de chorizo. Relancez le programme EXPERT,
20 minutes/vitesse 1A/100 °C. Au bout de 1 minute, ajoutez par |'ouverture
le vin blanc, I'eau, le cube de bouillon, ainsi que les petits pois et les féves puis
refermez le bouchon.

Lorsque le programme s’arréte, si besoin, prolongez la cuisson de quelques
minutes. Ajoutez la créme fraiche, mélangez et saupoudrez de parmesan.
Servez avec une ou deux feuilles de basilic ou de roquette pour décorer.

PATES, RIZ ET CEREALES

N
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POLENTA AU PESTO ROSSO

et aux tomates cerise confites

PREPARATION : 10 min CUISSON : 10 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : Q

850 ml d’eau 4 & 6 c.s. de pesto rosso
250 g de polenta (voir p. 234)
150 ml de créme fraiche 4 & 6 tomates cerise confites
70 g de parmesan rapé 1 c.s. de fleur de sel
+ 30 g pour la décoration

Versez 850 ml d’eau chaude dans le bol, puis saupoudrez la polenta en pluie et
salez. Lancez le programme EXPERT, vitesse 3/100 °C et adaptez le temps de
cuisson aux indications figurant sur le paquet.

Ajoutez la créme fraiche & la fin du programme, ainsi que le parmesan, puis
relancez le programme EXPERT, 10 secondes/vitesse 4 (sans chauffer).

Servez aussitdt pour garder la polenta crémeuse, ajoutez une cuillerée & soupe
de pesto rosso sur chaque assiette et des tomates cerise confites. Saupoudrez de
parmesan fraichement répé.

FRITES de polenta

S'il vous reste de la polenta, étalezla sur une plaque recouverte de papier sulfurisé
et laissez-la refroidir au réfrigérateur pendant au moins 30 minutes afin qu'elle
durcisse, puis découpez-la en bétonnets et faites-les cuire au four pendant

20 minutes a 180 °C (th. §).

PATES, RIZ ET CEREALES

N
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SALADE DE QUINOA,

vinaigrette de pesto au citron

PREPARATION : 15 min CUISSON : 20 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : Q

1 oignon rouge coupé en 4 200 g de pois chiches égouttés
700 ml d’eau quelques feuilles de basilic
1 cube de bouillon de légumes
300 g de quinoa
150 g de tomates cerise
coupées en 2
Y2 concombre
coupé en petits dés
1 avocat coupé en dés

VINAIGRETTE DE PESTO AU CITRON :
2 citrons verts
1 %2 c.s. d’huile d'olive
1 c.s. de pesto (voir p. 234)
%2 bouquet de ciboulette
%2 bouquet de basilic
sel, poivre du moulin

Mettez |'oignon rouge dans le bol. Lancez le programme EXPERT, 15 secondes/
vitesse 13 (sans chauffer). Réservez.

Versez |'eau chaude, le cube de bouillon et le quinoa dans le bol et lancez le
programme EXPERT, 20 minutes/vitesse 1A/110 °C.

Lorsque le quinoa est cuit, passez-le sous |'eau froide pour le refroidir. Mélangez
ensuite les pois chiches, les tomates, I'avocat, I'oignon rouge et le concombre avec
le quinoa et versez la vinaigrette de pesto au citron. Mélangez le tout, disposez
quelques feuilles de basilic sur le dessus et servez bien frais comme un taboulé.

vinaigrette de pesto au citron

1 Pressez les citrons verts, mélangez le jus avec I'huile d'olive, salez, poivrez et
ajoutez une cuillerée & soupe de pesto.

2 Llavez la ciboulette et le basilic puis ciselez-les finement et mélangez-les
a la vinaigrette.

PATES, RIZ ET CEREALES

N
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AUBERGINES ET POIVRONS FARCIS

au boulghour

PREPARATION : 10 min CUISSON : 55 min

POUR 6/8 PERSONNES PROGRAMMES @w ACCESSOIRE :

2 aubergines (600 g) 200 g de jambon cuit
3 poivrons (450 g) 200 g de jambon cru

200 g de boulghour 1 pincée de cumin en poudre
1 cube de bouillon de volaille 4 c.s. d’herbes fraiches ciselées
2 oignons coupés en 4 (origan, persil plat, basilic...)
1 gousse d'ail dégermée 60 g de parmesan répé

50 ml d'huile d'olive poivre 5 baies

1 ceuf

1 Coupez les aubergines en deux, retirez la pulpe & I'aide d'une cuillére et
réservez-la. Otez le haut des poivrons, coupez-les en deux et épépinez-les.
Remplissez le bol avec 500 ml d’eau, posez les aubergines évidées dans le
panier vapeur et lancez le programme VAPEUR, 10 minutes. Videz le bol et
réservez.

2 Pendant ce temps, faites cuire le boulghour dans une casserole avec un cube de
bouillon de volaille en suivant les indications du paquet. Réservez.

3 Préchauffez le four & 200 °C (th. 6/7). Déposez les oignons et I'ail dans le bol et
lancez le programme EXPERT, 15 secondes/vitesse 13 (sans chauffer).

4 Rabattez, ajoutez deux cuillerées & soupe d’huile puis relancez le programme
EXPERT, 5 minutes/vitesse 3/120 °C.

5 Ajoutez la pulpe des aubergines avec I'ceuf, les jambons coupés grossiérement,
du poivre, le cumin et les herbes ciselées. Lancez le programme EXPERT, 7 minutes/
vitesse 6/80 °C. Mélangez cette préparation au boulghour, puis remplissez de
cette farce les aubergines et les poivrons.

6 Placez les légumes farcis dans un plat & gratin, parsemezles de parmesan répé,
arrosez du reste d'huile d’olive et mettez au four pour 35 minutes de cuisson
environ.

PATES, RIZ ET CEREALES
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GALETTES DE MAIS

PREPARATION : 5 min CUISSON : 10 min
POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : Q

3 ceufs 1 boite de mais de 250 g
100 g de farine 1 noix de beurre

1 c.s. de lait sel, poivre

1 Placez les ceufs, la farine, le lait, du sel et du poivre dans le bol et lancez le
programme EXPERT, 1 minute/vitesse 13 (sans chauffer).

2 Rabattez. Ajoutez le mais égoutté et relancez le programme EXPERT, 1 minute/
vitesse 13 (sans chauffer).

3 Réservez la pate dans un saladier. Faites chauffer une noix de beurre dans une
poéle puis versez une demi-louche de pate. Laissez cuire 2 minutes par face :
lorsque de petites bulles apparaissent et que la crépe est dorée, stoppez la cuisson
et recommencez jusqu’a épuisement de la pate.

it
<
o
IS
— ASTUCE
b~ A servir en accompagnement d’une viande, ou d'une salade et de guacamole
@ (voir p. 28) pour un repas rapide.
£
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SAUCES ET
ASSAISONNEMENTS

Sauce hollandaise
Béchamel

Sauce aux poivrons
Beurre blanc

Sauce curry

Mayonnaise

Sauce béarnaise
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SAUCE HOLLANDAISE

PREPARATION : 5 min CUISSON : 10 min

POUR 1 BOL PROGRAMME :Q

3 c.s. d’eau 150 g de beurre mou
3 jaunes d'ceufs coupé en dés
le jus de Y% citron sel, poivre blanc

Placez |'eau, les jaunes d’ceuf, le sel et une petite pincée de poivre dans le bol.
Lancez le programme EXPERT, 8 minutes/vitesse 7/73 °C (sans bouchon). Les
jaunes doivent avoir une consistance onctueuse, si besoin relancez le programme
pour 1 & 2 minutes.

Relancez le programme EXPERT, 2 minutes/vitesse 7/73 °C (sans bouchon),
ajoutez le jus de citron et les dés de beurre un par un, par 'ouverture. Vérifiez
I'assaisonnement, le rectifier si nécessaire. Servez immédiatement.

SAUCE mousseline

Ajoutez délicatement 2 blancs d’ceufs battus en neige avec une pincée de sel
(programme BLANCS EN NEIGE, bouchon retiré) & la sauce hollandaise refroidie.

SAUCE HOLLANDAISE aux agrumes

Remplacez le jus de citron par le jus d'une petite orange ou d'une grosse clémentine.

SAUCE HOLLANDAISE aux épices

Ajoutez une pincée de cumin ou de mélange & tajine, type ras-el-hanout, & la fin
de la préparation.

ASTUCES

Si la sauce est trop liquide, vous pouvez ajouter 1 ou 2 minutes de cuisson,
le temps de cuisson peut varier en fonction de la température des aliments.
Pour rattraper une sauce, ajoutez un filet d’eau et mixez & nouveau avec le
programme EXPERT, 1 minute/vitesse 7 (sans chauffer).

SAUCES ET ASSAISONNEMENTS

o
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BECHAMEL

PREPARATION : 5 min CUISSON : 9 min

POUR 6 PERSONNES (pour un plat de lasagnes familial) PROGRAMME : Q

500 ml de lait tempéré 15 g de fécule de pomme de terre
50 g de beurre tempéré sel, poivre, muscade
50 g de farine

Mettez tous les ingrédients dans le bol, et lancez le programme EXPERT, 9 minutes/
vitesse 4/95°C.

BECHAMEL allégée

Mettez 40 ml d'huile de colza & la place du beurre et remplacez la farine par
de la farine semi-compléte de blé ou par 30 g de fécule de mais et 30 g de
farine de mais.

SAUCE AUX POIVRONS

PREPARATION : 20 min CUISSON : 35 min REPOS : 2 h

POUR 1 BOL PROGRAMME :Q

2 gros poivrons rouges (400 g) 1 petite gousse d'ail dégermée
1 oignon coupé en 2 3 & 4 brins de basilic
50 ml d’huile d’olive 2 pincées de cumin en poudre

Préchauffez votre four a 190 °C (th. 6/7).

Placez les poivrons et |'oignon sur une plaque de four et enfournez pour 35 &
45 minutes. Retournez-les réguliérement.

Lorsque la peau des poivrons est noircie et cloquée, stoppez la cuisson. Pelez et
épépinez les poivrons.

Mettez ensuite les poivrons, I'huile d’olive, I'ail, le basilic, le cumin et I'oignon dans
le bol. Lancez le programme EXPERT, 1 minute/vitesse 18 (sans chauffer).

Placez la sauce au frais pour 2 heures avant de la déguster sur des tartines grillées
ou en accompagnement d’un poisson & chair blanche.

SAUCES ET ASSAISONNEMENTS
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BEURRE BLANC

PREPARATION : 5 min CUISSON : 8 min

POUR 1 BOL PROGRAMME :Q

2 échalotes (60 g) coupées en 2 30 ml d'eau
100 ml de vin blanc sec 250 g de beurre froid
1 c.s. de vinaigre blanc sel, poivre 5 baies

Mixez les échalotes en programme EXPERT, 20 secondes/vitesse 13 (sans chauffer).
Rassemblez les échalotes au fond du bol avec la spatule et ajoutez le vin blanc,
le vinaigre et |'eau. Salez et poivrez. Retirez le bouchon et lancez le programme

EXPERT, 5 minutes/vitesse 5/100 °C.
Programmez & nouveau EXPERT, 3 minutes/vitesse 5/60 °C, puis ajoutez
progressivement le beurre froid coupé en petits dés. Si la sauce n’est pas assez
lisse, ajoutez un filet d’eau et mixez avec le programme EXPERT, 30 secondes/
vitesse 18 (sans chauffer).

BEURRE rouge

Remplacez le vin blanc par un vin rouge type Cétes-du-Rhéne.

ASTUCES

Pour une version épicée, ajoutez une cuillerée & café de curry au beurre blanc et des
feuilles d’estragon ciselées. Cette sauce se sert généralement avec des poissons.

SAUCE CURRY

PREPARATION : 5 min CUISSON : 5 min

POUR 1 BOL PROGRAMME :Q

30 g de beurre 150 ml d’eau

40 g de farine Y2 cube de bouillon de poule
2 c.c. de curry en poudre 1 %2 c.s. de créme fraiche

150 ml de lait froid sel, poivre

Mettez tous les ingrédients dans le bol et lancez le programme EXPERT, 5 minutes/

vitesse 3/80 °C.

SAUCES ET ASSAISONNEMENTS

o
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MAYONNAISE

PREPARATION : 5 min REPOS : 30 min

POUR 1 BOL PROGRAMME :@ ACCESSOIRE : (/

1 jaune d’ceuf 250 ml d'huile de tournesol
1 c.s. de moutarde 1 c.c. de sel, poivre du moulin

Tous les ingrédients doivent étre & température ambiante. Installez le bol transparent.
Dans le mini bol, placez le jaune d'ceuf, la moutarde, un filet d’huile, salez, poivrez
et lancez le programme ROBOT, 20 secondes environ.

Laissez tourner |'appareil puis versez un peu d'huile par la goulotte, interrompez-vous
afin que la mayonnaise prenne. Recommencez le processus. Une fois la mayonnaise
bien prise et épaissie, versez progressivement le restant d’huile plus rapidement.
Appuyez sur Stop dés que la mayonnaise est montée. De préférence, réservez-la
au frais au moins 30 minutes avant de servir.

SAUCE tartare

Dans le mini bol, placez un oignon rouge épluché et coupé en quatre, deux cuillerées
a soupe de cdpres, une de persil et de ciboulette séchés et cinq cornichons. Mixez
avec le programme ROBOT, 30 secondes environ puis ajoutez la mayonnaise et
mixez 10 secondes de plus. Placez au réfrigérateur.

AlOLI
Epluchez trois gousses d'ail, coupez-les en deux et dtez le germe central. Dans
le mini bol, placez les gousses puis mixez en programme ROBOT, 30 secondes

environ. Ajoutez une cuillerée & soupe de jus de citron, de I'huile d’olive,
la mayonnaise, puis mixez 10 secondes de plus. Placez au réfrigérateur.

SAUCE cocktail

Dans le mini bol, versez 130 ml de ketchup, une cuillerée a soupe de créme
fraiche, une cuillerée & soupe de jus de citron, une cuillerée & soupe de cognac
ou de calvados, deux gouttes de Tabasco® et la mayonnaise. Mixez 10 secondes
avec le programme ROBOT et placez au réfrigérateur.

ASTUCE

SAUCES ET ASSAISONNEMENTS

Remplacez la moutarde par du wasabi.

N
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SAUCE BEARNAISE

PREPARATION : 5 min CUISSON : 7 min

POUR 1 BOL PROGRAMME :@

2 brins d’estragon 100 g de beurre froid
2 échalotes (60 g) coupées en 2 sel, poivre du moulin
30 ml de vinaigre de vin
3 jaunes d'ceufs
& température ambiante

Placez I'estragon ciselé et les échalotes dans le bol ainsi que le vinaigre, le sel et
le poivre. Lancez le programme EXPERT, 20 secondes/vitesse 13 (sans chauffer).
Rabattez.

Retirez le bouchon et lancez le programme EXPERT, 4 minutes/vitesse 4/100 °C.
Relancez le programme EXPERT, 1 minute/vitesse 6/80 °C et ajoutez les jaunes
d'ceufs pendant le fonctionnement.

Lancez de nouveau le programme EXPERT, 2 minutes/vitesse 4/45 °C en ajoutant
le beurre froid coupé en dés petit & petit par I'ouverture.

PESTO

PREPARATION : 10 min

POUR 1 BOL PROGRAMME :@ ACCESSORRE : L/

1 bouquet de basilic 50 g de pignons de pin
2 petites gousses d'ail 100 ml d’huile d’olive
50 g de parmesan rapé

Installez le bol transparent. Lavez le basilic, effeuillez-le et séchez soigneusement les
feuilles.

Placez tous les ingrédients (sauf I'huile) dans le mini bol et mixez en programme
ROBOT, 1 minute environ, jusqu’d obtenir une pate onctueuse. Ajoutez I'huile par
la goulotte en laissant tourner 'appareil.

PESTO rosso

Ajoutez 200 g de tomates séchées coupées en morceaux, deux brins de romarin
effeuillés et soigneusement rincés, ainsi qu’une échalote pelée et coupée en deux.

PESTO roquette-cajou

SAUCES ET ASSAISONNEMENTS

Ajoutez 150 g de roquette, 15 ml de jus de citron et 60 g de noix de cajou.

I g
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DESSERTS

Cupcakes aux myrtilles ........................ 238  Tarte folle choco caramel..................... 274
Banana bread.............cccooveiiiiinan, 240  Farbrefon........cccccoooovevieiiiiiiien 276
Carpaccio de fruits ............ccoccvevennen. 242 Crémes caramel .............ccoccoeiiinann, 278
Tarte fine aux pommes ........................ 244 Pavlova.........cccocoiiiiiiiiii 280
Crumble pommes-fruits rouges ............. 246 Mousse au chocolat ...............cccvenene. 282
Tles floHantes ..........ooveeeeeeeeeeens 248  Moelleux au chocolat.......................... 284
Brownie ..........coooiiiiiii 250 TIramisu......cccoueeeiiiiiiiiiiiiiicceiee 286
@ Riz au lait, compotée de framboises......252  Gaufres et crépes, pdte a tartiner ......... 288 @
Créme brilée ..........ccoocovvieiiiiienn, 254  Cookies aux pépites de chocolat .......... 290
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CUPCAKES AUX MYRTILLES

PREPARATION : 35 min CUISSON : 25 min REPOS : 1 h

POUR ENVIRON 10 CUPCAKES PROGRAMMES :@ @ ACCESSOIRE :@

MUFFINS AUX MYRTILLES : CREME AU BEURRE :
150 g de sucre en poudre 300 g de fromage & tartiner type
2 ceufs St Morét® ou Philadelphia®
1 sachet de levure chimique 50 g de beurre pommade
280 g de farine ou & température ambiante
1 pincée de sel fin 1 c.s. de jus de citron
80 g de beurre fondu le zeste de 1 citron jaune bio
120 ml de lait 100 g de sucre glace (voir p. 294)
200 g de myrtilles fraiches ou
surgelées bien essorées

Préchauffez le four & 180 °C (th. 6). Préparez la créme au beurre.

Mettez tous les ingrédients des muffins (sauf les myrtilles) dans le bol puis lancez le
programme PATE/GATEAU. Rabattez la préparation.

Ajoutez les myrtilles (gardez-en quelques-unes pour la décoration) et mélangez
délicatement avec la spatule. Versez cette péte dans des moules & cupcake et
enfournez pour 25 minutes. Laissez tiédir.

Lorsque les muffins sont & température ambiante et la créme au beurre bien froide,
procédez & la décoration de vos cupcakes : formez des spirales de créme et
décorez de myrtilles ou paillettes comestibles.

créme au beurre

1 Installez le bol transparent et le mini bol. Placez tous les ingrédients dans le mini bol
et mixez en programme ROBOT, 1 minute environ.

2 Transvasez la créme dans une poche & douille avec un embout cranté et réservezla
au réfrigérateur pour 1 heure au minimum avant de décorer vos cupcakes.

MUFFINS aux pépites de chocolat

Réduisez la quantité de farine & 200 g et de sucre & 100 g. Remplacez les
myrtilles par 120 g de pépites de chocolat. Laissez cuire 20 minutes & 180 °C.

DESSERTS
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BANANA BREAD

PREPARATION : 15 min CUISSON : T h

POUR 8/10 PERSONNES PROGRAMME : @

2 ceufs 2 c.s. de lait
100 g de beurre doux 2 bananes bien mires
175 g de sucre en poudre écrasées (250 g)

225 g de farine 50 g de noix de pécan concassées
1 sachet de levure chimique

Préchauffez le four & 180 °C (th. 6).

Placez tous les ingrédients dans le bol sauf les bananes et les noix de pécan.
Lancez le programme PATE/GATEAU. Rabattez.

Ajoutez les bananes, les noix et relancez le programme 10 secondes.

Beurrez un grand moule & cake et farinezle légérement. Versez la pate dans le
moule et taillez un trait au couteau au milieu du cake sur toute sa longueur.
Enfournez pour 1 h environ jusqu’a ce que le cake soit bien gonflé et doré.
Démoulez le cake sur une grille & gateau et laissez-le refroidir. Servez-le
éventuellement accompagné d'une boule de glace vanille ou caramel.

BASE de cake sucré

Dans le bol, placez tous les ingrédients & |'exception des bananes et des noix
de pécan et lancez le programme PATE/GATEAU.

CAKE aux poires

Réalisez la base de cake sucré. Remplacez les bananes par des lamelles de
poires bien mires et les noix de pécan par des noisettes torréfiées ou des pépites
de chocolat.

DESSERTS
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CARPACCIO DE FRUITS,

coulis kiwi-menthe

PREPARATION : 20 min REPOS : 30 min
POUR 6 PERSONNES PROGRAMMES : @ accessores - () T~

3 kiwis COULIS KIWI-MENTHE :

Y2 ananas 100 ml d'eau

%2 melon 1 c.s. de sirop de menthe
2 péches blanches 50 ml de miel

2 petites oranges 5 feuilles de menthe fraiche
1 grenade 2 kiwis

Réalisez le coulis kiwi-menthe et réservez.

Epluchez les kiwis, I'ananas, le melon, coupez les péches en deux (enlevez leur
noyau) et pelez les oranges & vif.

Installez le bol transparent et le midi bol, puis émincez tous les fruits un par un
avec le disque éminceur 4 mm en programme ROBOT. Réservez.

Coupez la grenade en deux et récupérez toutes les petites graines (veillez & bien
retirer les morceaux blancs car ils sont amers).

Disposez de fines lamelles de fruits dans chaque assiefte. Parsemez de graines de
grenade puis ajoutez un peu de coulis.

Placez 30 minutes & 1 heure au réfrigérateur avant de servir.

coulis kiwi-menthe

1 Pelez et coupez les kiwis en 4.
2 Dans le grand bol transparent, muni du couteau métal, placez tous les ingrédients
du coulis. Mixez avec le programme ROBOT, 1 minute environ.

DESSERTS
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TARTE FINE AUX POMMES

et creme fouettée

PREPARATION : 15 min CUISSON : 30 min REPOS : 30 min
POUR 6/8 PERSONNES PROGRAMMES : = @U ACCESSOIRES : E:\b&_‘é
250 g de farine 1 sachet de sucre vanillé
1 oeuf 1 pincée de cannelle
100 g de beurre pommade 1 & 2 c.s. de miel liquide
100 g de sucre glace (voir p. 294)
1 pincée de sel CREME FOUETTEE :
4 pommes type Golden 500 ml de créme liquide entiére (35 %
ou Reinette (600 g) de mat. grasse) bien froide
épluchées et coupées en 2 60 g de sucre glace

1 Préparez la péte : mettez la farine, I'ceuf, le beurre, le sucre et le sel dans le bol
et lancez le programme PATE/GATEAU. Placez le péton au réfrigérateur dans du
film alimentaire pour 30 minutes au moins.

2 Installez le bol transparent. Emincez les pommes dans le midi bol muni du disque
éminceur 4 mm en programme ROBOT. Préchauffez le four & 180 °C (th. ).

3 Abaissez la pate et déposez-la dans un moule (avec fond amovible) recouvert de
papier sulfurisé. Piquez la péte avec une fourchette, disposez les fines lamelles de
pomme en rosace, saupoudrez de sucre vanillé et enfournez pour 30 minutes de
cuisson. A la sortie du four, parsemez de cannelle et de miel et servez aussitdt
accompagné de créme fouettée.

créme fouettée

1 Placez la créme et le batteur au réfrigérateur au moins 30 minutes.

2 Refroidissez le bol : placez quelques glagons dans le bol, lancez le programme
GLACE PILEE, videz-le puis essuyez-le soigneusement.

3 Placez le batteur dans le bol, versez la créme et le sucre glace, retirez le bouchon du
couvercle et lancez le programme EXPERT, 2 minutes 30/vitesse 7 (sans chauffer). En
fonction de la créme utilisée et de sa température, il peut étre nécessaire de relancer
le programme pour quelques minutes, en surveillant attentivement afin que la créme
ne tourne pas au beurre. La créme est bien prise lorsqu’on voit les traces des peignes

du batteur.
wv
2 ASTUCE
3 Vous pouvez faire la recette avec une créme liquide avec seulement 30 %
° de matiére grasse en remplacant 1/3 de la créme liquide par du mascarpone.
244
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CRUMBLE

pommes-fruits rouges

PREPARATION : 15 min CUISSON : 20 min

POUR 6 PERSONNES PROGRAMMES : Q@ ACCESSOIRE :

Y2 cm de racine de gingembre frais ~ CRUMBLE SUCRE :

500 g de pommes type Pink Lady® 40 g d’amandes effilées
ou Gala épluchées et coupées 100 g de farine

en gros dés 50 g de sucre muscovado
200 g de framboises ou de cassonade

150 g de mires 100 g de beurre

Commencez par préparer la pate & crumble. Pendant qu’elle cuit, versez 500 ml
d’eau dans le bol et ajoutezy le gingembre épluché et coupé en rondelles. Passez
les fruits rouges délicatement sous I'eau froide pour les nettoyer.

Placez le panier vapeur, déposez-y les fruits, puis lancez le programme VAPEUR.
Lorsque les fruits sont cuits, répartissez-les dans des coupelles ou des petites
assiettes et saupoudrez du crumble dessus. Servez tiéde ou froid.

crumble sucré

Préchauffez le four & 180 °C (th. 6).

Mettez tous les ingrédients dans le bol, le beurre en dernier. Lancez le programme
EXPERT, 10 secondes/vitesse 13 (sans chauffer), rabattez et remixez 10 secondes
au besoin.

Déposez cette préparation sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé
et enfournez pour 10 minutes de cuisson.

CRUMBLE aux pommes d’antan

Augmentez la quantité de pommes & 600 g et supprimez les autres fruits
et le gingembre. Aprés les avoir épluchées, avoir 6té le trognon et les pépins,
coupez les pommes en gros dés et placez-les dans le bol avec 30 g de sucre roux,
2 cuillerées & soupe de miel et 100 ml d’eau. Lancez le programme EXPERT,
10 minutes/vitesse 2A/100 °C. Une fois les pommes cuites, placez-les dans des
coupelles et recouvrez-les de crumble sucré.

DESSERTS
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ILES FLOTTANTES

PREPARATION : 25 min CUISSON : 20 min

POUR 6 PERSONNES PROGRAMMES : @@ ACCESSOIRES : e_JL_s @

6 blancs d’ceufs CREME ANGLAISE :
60 g de sucre 500 ml de lait tempéré

100 ml de caramel 60 g de sucre
6 jaunes d'ceufs

1 gousse de vanille

Dans le bol parfaitement nettoyé et séché, installez le batteur & blancs. Versez les
blancs dans le bol avec une pincée de sel, retirez le bouchon du couvercle
et lancez le programme BLANCS EN NEIGE. Quand ils commencent & prendre et
forment de petits becs, ajoutez le sucre par I'ouverture.

A la fin du programme, formez des boules de blancs d’ceufs et mettez-les dans le
panier vapeur. Lors de la cuisson de la créme anglaise, posez le panier vapeur
au-dessus de la créme, les blancs cuiront en méme temps.

Versez la créme anglaise dans des coupes, disposez par-dessus des boules de
blancs d'ceufs, couvrez de caramel et servez accompagné de tuiles aux amandes.

créme anglaise

Mettez dans le bol le lait, le sucre, les 6 jaunes d’ceufs et la gousse de vanille fendue
en deux puis lancez le programme EXPERT, 10 minutes/vitesse 4/82 °C.

ASTUCE

Pour des blancs plus fermes, vous pouvez les pocher dans une casserole d’eau
frémissante environ 30 secondes de chaque cété.

DESSERTS
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BROWNIE

PREPARATION : 5 min CUISSON : 30 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : Q

200 g de chocolat noir Y2 c.c. de levure chimique
coupé en morceaux 1 pincée de sel

125 g de beurre coupé en dés

150 g de sucre

3 ceufs . )
70 g de farine 150 g de noix de pécan

GARNITURE :

Préchauffez le four & 180 °C (th. 6).

Placez le chocolat et le beurre dans le bol et lancez le programme EXPERT, 5 minutes/
vitesse 3/60 °C. Rabattez le mélange.

Ajoutez les deux tiers des noix de pécan, le sucre, les ceufs, la farine, la levure
chimique et le sel. Relancez le programme EXPERT, 1 minute/vitesse 8 (sans
chauffer). A la fin du programme, versez la préparation dans un moule & brownie
carré (24 x 24 cm).

Parsemez du reste de noix de pécan cassées en 2 ou 3 et enfournez pour 25 minutes
de cuisson. Attendez que le gateau tiédisse pour le démouler.

BROWNIE sans gluten

Remplacez la farine de blé par 100 g de farine de riz, supprimez la levure, et
augmentez la quantité de beurre & 150 g. Pour varier, vous pouvez utiliser des
amandes, noisettes... a la place des noix.

DESSERTS
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RIZ AU LAIT,

compotée de framboises

PREPARATION : 15 min CUISSON : 35 min

POUR 6/8 PERSONNES PROGRAMME : Q

650 ml de lait & température COMPOTEE DE FRAMBOISES :
ambiante 200 g de framboises
120 g de riz rond spécial dessert 100 g de sucre
1 gousse de vanille charnue 50 ml d’eau
le zeste de Y4 d’orange bio
50 g de sucre
quelques framboises fraiches

Réalisez la compotée de framboises. Lavez le bol et placez-y le lait, le riz rincé et
séché, |'intérieur de la gousse de vanille fendue, le zeste d'orange répé et le sucre
puis lancez le programme EXPERT, 30 minutes/vitesse 2A/100 °C.

Si vous souhaitez accentuer le crémeux du riz, lorsque le riz au lait est cuit, mixez
avec le programme EXPERT, 30 secondes/vitesse 3 (sans chauffer).

Versez dans des ramequins ou des verrines. Déposez une cuillerée & soupe de
compotée de framboises sur le dessus et décorez de quelques framboises fraiches.
Servez tiéde ou froid.

compotée de framboises

Lavez délicatement les framboises. Placez-les avec le sucre et 'eau dans le bol et
lancez le programme EXPERT, 7 minutes/vitesse 1A/110 °C. Réservez au frais.

RIZ AU LAIT, caramel au beurre salé

Dans une casserole, faites fondre 90 g de sucre en poudre avec 100 ml d’eau &
feu vif sans remuer jusqu’a obtenir un caramel blond foncé. Retirez du feu, ajoutez
alors 40 g de beurre salé (avec des cristaux) coupé en petits morceaux et mélangez
jusqu’a ce que le beurre soit complétement fondu. Placez & nouveau la casserole
sur le feu (doux, cette fois) et incorporez quatre cuillerées & soupe de créme
fraiche, puis mélangez bien. Lorsque le caramel est lisse et uniforme, versez-le
directement sur le riz au lait.

ASTUCE

DESSERTS

Il est essentiel de choisir un riz spécial dessert.

N
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CREME BRULEE

PREPARATION : 10 min CUISSON : 10 min REPOS : 2 a4 h

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : Q

3 feuvilles de gélatine (3 g) 40 g de sucre en poudre
500 ml de créme liquide entiére 25 g de Maizena®

1 gousse de vanille cassonade & saupoudrer

5 jaunes d'ceufs

Plongez les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide pendant 5 minutes.
Mettez tous les ingrédients ensemble (avec I'intérieur de la gousse de vanille et les
fevilles de gélatine essorées) dans le bol.

Lancez le programme EXPERT, 8 minutes/vitesse 5/95 °C.

Relancez le programme EXPERT, 2 minutes/vitesse 10 (sans chauffer).

Versez la créme & la vanille dans des ramequins. Laissez refroidir & température
ambiante, puis placez au réfrigérateur pendant 2 & 4 heures environ.

Au moment de servir, saupoudrez de cassonade et caramélisez le dessus a I'aide
d’un chalumeau de cuisine, ou passez sous le gril du four.

CREME A LA VANILLE

Suivez la recette jusqu’a |'étape 5.

CREME BRULEE au chocolat

Mettez 285 ml de créme liquide, 90 ml de lait, 3 jaunes d’ceufs et 60 g de sucre
dans le bol. Lancez le programme EXPERT, 8 minutes/vitesse 5/95 °C. Ajoutez
ensuite 150 g de chocolat coupé en morceaux et relancez le programme EXPERT,
2 minutes/vitesse 5 (sans chauffer). Laissez prendre au frais et caramélisez avec
du sucre.

DESSERTS
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BIRTHDAY CAKE
au NUTELLA®

PREPARATION : 15 min CUISSON : 45 min REPOS : 3 h 30

POUR 15 PERSONNES PROGRAMMES : w @ ACCESSOIRES 3!11.4@

GENOISE : GLACAGE AU NUTELLA® :

5 ceufs 150 g de Philadelphia®
160 g sucre en poudre 30 g de beurre & température ambiante
160 g de farine 35 g de sucre glace (voir p. 294)

7 g de levure chimique 3 c.s. de NUTELLA®

1 noix de beurre
300 g de NUTELLA®

1 Préparez la génoise. Lorsqu’elle a complétement refroidi, coupezla en trois parties
égales dans |'épaisseur et étalez une généreuse couche de NUTELLA® entre les
disques. Réservez le gateau au réfrigérateur et préparez le glacage.

2 Sortez le gateau du réfrigérateur et étalez le glacage tout autour avec une spatule
souple : vous pouvez lisser le glacage ou le sculpter comme des écailles.

3 Placez le gateau au moins 3 heures au réfrigérateur avant de le déguster.

génoise

1 Préchauffez le four & 180 °C (th. 6). Avec le batteur a blancs, mélangez les ceufs
et le sucre avec le programme EXPERT, 5 minutes/vitesse 5/40 °C.

2 Ajoutez ensuite la farine tamisée, la levure et relancez le programme EXPERT,
30 secondes/vitesse 3 (sans chauffer).

3 Ala fin du programme, versez la pate dans un moule & charlotte beurré et fariné
de 18 & 20 cm de diamétre.

4 Enfournez pour 40 minutes. Laissez la génoise refroidir avant de la démouler sur
une grille.

glacage au NUTELLA®

Installez le bol transparent et le mini bol. Mettezy le Philadelphia® et le beurre et
lancez le programme ROBOT jusqu’a obtenir un appareil crémeux. Ajoutez ensuite

e le sucre glace et le NUTELLA® par la goulotte tout en continuant & mixer. Le
7 mélange doit étre bien homogéne. Réservez le glacage au réfrigérateur pendant
& 30 minutes avant de I'utiliser.

256
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SABAYON

aux agrumes

PREPARATION : 15 min CUISSON : 10 min REPOS : 30 min

POUR 4/6 PERSONNES PROGRAMME : Q ACCESSOIRE : 3—3,[\_];5

4 jaunes d'ceufs 2 c.s. de Cointreau®
75 g de sucre en poudre 2 pamplemousses
50 ml de jus d’orange (1 orange) 2 oranges

Dans le bol, mettez les jaunes d’ceufs avec le sucre et le jus d’orange.

Installez le batteur, retirez le bouchon et lancez le programme EXPERT, 10 minutes/
vitesse 4/68 °C. Rabattez la préparation au centre si besoin.

Lorsque le sabayon commence & épaissir (au bout de 7 & 8 minutes), ajoutez le
Cointreau® par |'ouverture.

Pendant ce temps, taillez les pamplemousses et les oranges en suprémes.
Disposez les suprémes d'agrumes dans des coupes ou des verrines puis versez le
sabayon dessus et placez au réfrigérateur pendant au moins 30 minutes. Servez
bien frais.

SABAYON de base

Supprimez les pamplemousses et les oranges de la recette.

SABAYON gratiné

Placez dans le bol 8 jaunes d'ceufs, 80 g de sucre en poudre et 175 ml de jus
d’orange. Installez le batteur a blancs, retirez le bouchon et lancez le programme
EXPERT, 9 minutes/vitesse 7/75 °C. Versez la préparation dans un plat & gratin,
ajoutez quelques fruits coupés en morceaux et enfournez pour 15 minutes &

180 °C.

DESSERTS
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PROFITEROLES

PREPARATION : 20 min CUISSON : 35 min

POUR 16/20 CHOUX PROGRAMME : Q

PATE A CHOUX SUCREE SAUCE AU CHOCOLAT :
80 g de beurre coupé en morceaux 250 g de chocolat noir dessert
200 ml d’eau 150 ml de lait

180 g de farine 20 g de beurre
10 g de sucre

1 pincée de sel glace vanille
3 ceufs moyens

quelques noisettes concassées

choux sucrés

1 Préchauffez le four & 180 °C (th. 6). Dans le bol, mettez le beurre, |'eau et lancez
le programme EXPERT, 2 minutes/vitesse 4/90 °C.

2 Ala fin du programme, ouvrez le couvercle et ajoutez la farine, le sucre et le sel.
Refermez, retirez le bouchon et relancez le programme EXPERT, 3 minutes/
vitesse 4/100 °C. La péte doit former une boule.

Relancez 1 minute/vitesse 10 (sans chauffer) et ajoutez les ceufs un par un par
I'ouverture pendant le fonctionnement. Rabattez & I'aide de la spatule si besoin.
Versez la pdte & choux dans une poche & doville. Formez des boules de 3 cm envi-
ron sur une plaque recouverte de papier sulfurisé, en veillant & bien les espacer.
Enfournez-les pour 25 & 30 minutes, jusqu’d ce que les choux soient bien dorés et
secs. N'ouvrez pas le four pendant la cuisson. Laissez-les refroidir complétement.

sauce au chocolat

1 Placez tous les ingrédients dans le bol inox. Lancez le programme EXPERT,
10 minutes/vitesse 3/60 °C.

2 Coupez les choux en 2, déposez une boule de glace & la vanille dans chacun.
Nappez de sauce au chocolat et servez aussitét.

ASTUCE

Pour des choux plus moelleux, remplacez la moitié d’eau par du lait. Quand la
cuisson est terminée, entrouvrez la porte du four et laissez les refroidir
doucement dans votre four, ceci évitera qu'ils ne retombent.

DESSERTS
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PANNA COTTA,

coulis de fruits des bois

PREPARATION : 25 min CUISSON : 10 min REPOS : 2a 3 h

POUR 6/8 PERSONNES PROGRAMMES : Q@

PANNA COTTA : COULIS DE FRUITS DES BOIS :
800 ml de créme liquide 100 g de fraises type Gariguette
120 g de sucre en poudre 100 g de myrtilles
2 gousses de vanille 200 g de framboises
4 feuvilles de gélatine (4 g) 50 g de mires
60 g de sucre en poudre

Versez la créme liquide et le sucre dans le bol avec I'intérieur des gousses de
vanille fendues et grattées, puis lancez le programme EXPERT, 6 minutes/
vitesse 1A/85 °C. Laissez refroidir 10 minutes.

Plongez les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide pendant 5 minutes, puis
essorez-les et ajoutez-les dans le bol. Relancez le programme EXPERT, 1 minute/
vitesse 3/85 °C.

Versez cette créme dans des petits moules & panna cotta ou des ramequins,
laissez-les refroidir & température ambiante puis filmez-les et placez-les au
réfrigérateur pour 2 & 3 heures.

Servez les panna cotta, accompagnées de coulis de fruits des bois.

coulis de fruits des bois

Placez tous les ingrédients dans le bol.
Lancez le programme SMOOTHIE. Eventuellement, passez le coulis au chinois pour
éliminer les pépins. Laissez refroidir.

ASTUCE

Si vous souhaitez démouler les panna cotta, passez les moules 3 secondes sous
I'eau chaude.

DESSERTS
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CHEESECAKE,

coulis d’abricots

PREPARATION : 20 min CUISSON : 1 h 05 REPOS : 2 h

POUR 6 PERSONNES PROGRAMME : Q

200 g de petits-beurre ou sablés COULIS D'ABRICOTS :
120 g de beurre fondu 300 g d'abricots frais ou décongelés
20 g de farine 80 g de sucre en poudre
150 g de sucre
600 g de Philadelphia®
3 jaunes d'ceufs
200 ml de créme liquide

1 Mettez les biscuits dans le bol et lancez le programme EXPERT, 40 secondes/vitesse 13
(sans chauffer). Rabattez et relancez 30 secondes. Pendant qu'il tourne, ajoutez le
beurre fondu par I'ouverture.

Tapissez un moule & manqué de 26 cm de diamétre de papier sulfurisé, étalezy
la péte et tassez bien avec le fond d’un verre. Réservez 1 heure au frais.
Préchauffez le four & 180 °C (th. 6).

Mettez la farine, le sucre et le fromage frais dans le bol et lancez le programme
EXPERT, 4 minutes/vitesse 13 (sans chauffer). Pendant que le programme tourne,
ajoutez les ceufs un par un par I'ouverture puis la créme liquide.

Versez cette créme sur le fond de tarte froid et enfournez pour 15 minutes, puis
baissez la température & 130 °C (th. 4/5) et poursuivez la cuisson pendant
45 minutes. Pendant ce temps, préparez le coulis d"abricots.

En fin de cuisson, éteignez le four, ouvrez la porte et laissez-y le cheesecake
encore 10 minutes. Placez-le ensuite au frais pendant au moins 1 heure et servezle
froid avec le coulis d'abricots.

coulis d’abricots

Mettez les abricots et le sucre dans le bol et lancez le programme EXPERT,
2 minutes/vitesse 12 (sans chauffer) puis poursuivez 5 minutes/vitesse 7/60 °C.

FOND DE TARTE express

Réalisez les étapes 1 et 2 de la recette.

ASTUCE

DESSERTS

Vous pouvez remplacer les abricots par des fruits rouges.

5
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MINIBABAS AU RHUM

PREPARATION : 15 min CUISSON : 35 min REPOS : 30 min
POUR 6 PERSONNES PROGRAMMES : < &J ACCESSOIRE : ’:\'_(]_Ié
3 ceufs SIROP AU RHUM :
1 pincée de sel 1 orange bio
150 g de sucre 100 ml de rhum
60 ml de lait chaud 400 ml d’eau
50 g de beurre pommade 200 g de sucre

120 g de farine

1 sachet de levure chimique
200 ml de créme fouettée (voir p. 244)
quelques fruits frais de votre choix

1 Cassez les ceufs, réservez les jaunes, et commencez par préparer les blancs en
neige. Dans le bol, installez le batteur & blancs puis versez les blancs d’ceufs et la
pincée de sel, retirez le bouchon et lancez le programme BLANCS EN NEIGE.

2 Videz le bol et réservez. Placez les jaunes dans le bol avec le sucre et lancez le
programme EXPERT, 3 minutes/vitesse 4 (sans chauffer), jusqu’a ce que le mélange
blanchisse.

3 Ajoutez le lait chaud, le beurre, la farine et la levure puis relancez le programme
EXPERT, 4 minutes/vitesse 6 (sans chauffer). Rabattez. Incorporez délicatement les
blancs en neige & la préparation a I'aide d’une spatule.

4 Beurrez 6 moules & baba, répartissez-y la pate et laissez reposer pendant
30 minutes & température ambiante. Préchauffez le four & 180 °C (th. 4).
Enfournez les babas pour 25 minutes de cuisson.

5 Pendant ce temps, préparez le sirop. Démoulez les babas et laissez-les tiédir sur
une grille. Arrosez-les ensuite de sirop et imbibez-les au maximum. Laissez le
sirop s'égoutter.

6 Placez la créme fouettée dans une poche & douille avec une dovuille crantée et
garnissez-en le centre des babas. Décorez de fruits frais coupés et arrosez une
derniére fois de sirop.

sirop au rhum

e 1 Prélevez le zeste et le jus de |'orange et mettez-les dans le bol avec tous les autres
7 ingrédients.
a 2 lancez le programme EXPERT, 20 minutes/vitesse 1A/120 °C.
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CONGOLAIS

coco et chocolat

PREPARATION : 10 min CUISSON : 15 min REPOS : 1 h

POUR ENVIRON 20 CONGOLAIS  PROGRAMME : ACCESSOIRE : ’:\.fl."
4 blancs d'ceufs 250 g de noix de coco rapée
1 pincée de sel 100 g de chocolat noir dessert

160 g de sucre en poudre

1 Préchauffez le four & 180 °C (th. 4). Installez le batteur & blancs dans le bol,
placez-y les blancs avec une pincée de sel, retirez le bouchon puis lancez le
programme BLANCS EN NEIGE.

2 Llorsque les blancs sont montés, ajoutez le sucre par I'ouverture et relancez le
programme BLANCS EN NEIGE, 1 minute.

3 Versez les blancs sucrés dans un saladier, ajoutez la noix de coco et mélangez
délicatement avec la spatule pour les intégrer, jusqu’a obtenir un mélange homogéne.

4 Al'aide de deux cuilléres, formez des petits tas de péte de 2 & 3 cm sur une plaque
& patisserie recouverte d’'une feuille de papier sulfurisé et enfournez pour
15 minutes.

5 Sortez les congolais, laissez-les refroidir. Pendant ce temps, faites fondre le
chocolat au bain-marie puis trempez les bases des congolais dans le chocolat
fondu et laissez-les prendre 1 heure au réfrigérateur.

PATES DE FRUIT A L'ABRICOT

PREPARATION : 10 min CUISSON : 1 h REPOS : 24 h

POUR ENVIRON 60 BOUCHEES PROGRAMME : wy

550 g d'abricots bien mirs dénoy