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L'essentiel en bvef

L'APPAREIL e -

Toutes les recettes ont été développées en
exclusivité pour le Thermomix® TM5.

Les détenteurs d'un modele précédent doivent
notamment veiller aux différences de . ._"'“IIEFEE"'

L LU

capacité du bol de mixage. Vavorna
LES SYMBOLES
_{_._ Temps de travail: durée pendant la-
quelle on participe soi-méme active-
ment a la préparation. |
@ Temps total: durée totale nécessaire a e e
la préparation jusqu'au moment de ser- Gobelet doseur > '
vir (y c. cuisson au four et mise au frais). —_— -
4@ Niveau de difficulté: facile, , =l
- iveau de difficulté: facile, moyen Couvercle du
pour les pros vol d .
O
<= Portions: nombre de portions ou de ’ e mixage
piéces/parts par recette K//
||_-I Valeurs nutritives: calories par por- Fouet -
tion ou piéce/part. Les valeurs nu-
tritives détaillées figurent a la fin de
chaque recette.
@ Végé: convient aux végétariens. Le N '
plat ne contient ni viande, ni poisson, Ensemble coutetiux s Paniev cuisson
ni gélatine. v _l_l_J_LF_lLLJ | | | [ .| i
&¢ Sensinverse: doit étre activé de | J;I.'
nouveau a chaque programmation. '
$1> Mode mijotage
\f? Mode pétrin
_ ®
AUTRES INDICATIONS Cook—Key Bol de mixage

Ingrédients: les quantités indiquées en x
grammes se référent toujours au poids net de
I'ingrédient, par ex. aux pommes de terre
pelées. Pour les ceufs, la taille M sert de réfé-
rence.

Unités de mesure: les liquides ne sont pas

indiqués en décilitres, mais en grammes, car el _
c’est cette unité qu'affiche la balance du E . ! i | 2=
Thermomix®. '

Four: les indications sont valables pour la
cuisson avec chaleur voute et chaleur sole. Fours
a chaleur tournante: réduire la température
d’env. 20°C. Le temps de cuisson reste le méme.
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Tradition et modernité

Quand il y a quelque Chere lectrice, cher lecteur,
chose a gvignotev, on

, . Le doux parfum des biscuits de Noél a peine sortis du four ne laisse personne indifférent: il
ne mangue Jamais

éveille des souvenirs de longs aprés-midis passés a patisser avec grand-maman, de spatules

de volontaives pouv léchées avec gourmandise, de décos multicolores en sucre et de doigts collants. Pas étonnant
donney un coup quannée aprés année, ce soient toujours les mémes milanais, miroirs a la confiture et crétes a

l'anis que 'on se réjouit de grignoter. Car la tradition est aussi une promesse de convivialité,

de main en cuisine. uee e
de familiarité et de fiabilité.

Espévons juste que

ce {vio de @OU\VW\O\V\d§ Pour vous, nous avons donc rassemblé les plus beaux classiques de 'avent que vous réussirez
laicseva qU\BMU\Bé‘» en un tour de main grace a votre Thermomix®. Voila l'union parfaite entre tradition et techno-

, . logie la pl d .
biscuits pour la photo.. oBle T pILs moderne

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir a découvrir notre nouveau magazine et un
trés bel hiver.

bt v
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Un petit hors-d’'ce
De simple mise en bouch
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MINIQUICHES LORRAINES

La pate
175¢g de farine et un peu
pour fariner et abaisser
80g de h. et un peu
pour grq,i,gser
% de c. a café de sel
60g deau

La garniture
80¢g de lardons

100g de gruyére,
en morceaux (2 cm)

3 ceufs
180¢g de creme entiére

1p.dec. de noix de muscade
moulue

Ya de c. a café de sel
poivre, selon les goits

La pate

1 — Préchauffer le four a 200°C.
Graisser et fariner 8 moules a
tartelettes (@ 10 cm).

2 — Mettre dans le bol de mixage
la farine, le beurre, le sel et 'eau
et mélanger 20 sec/vitesse 4. Fa-
conner la pate en boule, apla-

tir et abaisser sur un peu de fa-
rine a 2 mm d’épaisseur a l'aide
d’un rouleau a patisserie. Décou-
per 8 disques de pate (@ 12 cm)

a l'emporte-piéce, déposer dans
les moules préparés, piquer le
fond a la fourchette et réserver
15 minutes au frais. Nettoyer

le bol de mixage.

La garniture

3 — Mettre les lardons dans le
bol de mixage et rissoler 5 min/
120°C/&*/vitesse 1, répartir
sur les fonds de pate, nettoyer le
bol de mixage a I'eau froide et
essuyer.

4 — Mettre le gruyeére dans
le bol de mixage et raper 10 sec/
vitesse 10.

5 — Ajouter les ceufs, la créme,
la noix de muscade, le sel et le
poivre, mélanger 15 sec/vitesse 4,
répartir dans les moules. Dé-
poser les quiches sur une plaque.

6 — Cuire les quiches 30 minutes
(200°C) tout en bas du four.
Retirer les quiches, laisser tiédir
un peu et servir chaud.

Piece: 339kcal (1407 kl) =
lip26g, glulbg prollg

BettyBossimiXx | 7



ARANCINI

La tapenade aux tomates
80¢g de tomates séchées
20g de pignons, grillés
1 gousse d’ail

Y2 houquet de basilic
(env. 10 g), effeuillé

2 c. a soupe d’huile
d’olive
3 c. a soupe d’eau

Le risotto

1 c. a soupe d’huile
d’olive

300¢g de riz a risotto
(par ex. Garnaroli)

100¢g de vin blanc

800¢g d’eau

1 cube de bouillon
de Iégumes (pour 0,51)

Le faconnage
4 c. a soupe de farine
2 ceufs, battus
100g de chapelure

6 miniboules
de mozzarella,
coupées en quatre

1000g d’huile de friture

La tapenade aux tomates

1 — Mettre dans le bol de
mixage les tomates, les pignons,
I’ail, le basilic, I'huile d’olive

et 'eau, réduire en purée 20 sec/
vitesse 10, transvaser et ré-
server. Nettoyer le bol de mixage.

Le risotto

2 — Verser 'huile d'olive dans
le bol de mixage et chauffer 3 min/
120°C/vitesse 1.

3 — Ajouter le riz et rissoler
sans gobelet doseur 2 min/120°C/
&e/vitesse 1.

4 — Ajouter le vin blanc et
laisser réduire sans gobelet doseur
1 min/100°C/&%/vitesse 1.

5 — Ajouter l'eau et le cube de
bouillon, racler le fond du bol

de mixage a l'aide de la spatule
pour détacher le riz. Mettre

le panier cuisson a la place du go-
belet doseur sur le couvercle

du bol de mixage pour éviter les
projections et cuire 15 min/
100°C/§3/vitesse &. Transvaser
le risotto dans le panier cuis-
son pour 'égoutter complétement.
Etaler le riz dans un grand

plat, laisser refroidir 30 minutes.

Le faconnage

6 — Mettre la farine, les ceufs

et la chapelure dans des assiettes
creuses séparées. Mettre dans

la paume de la main une cuillére a
soupe bombée de risotto, faire
un creux. Y déposer Y2 c. a
soupe de tapenade aux to-
mates et un quart de
mozzarella. Recouvrir
avec 1 c. a soupe de riz,
former une boule avec
les mains mouillées.
Fagonner 23 arancini
avec le reste de la masse en
procédant de la méme
fagon. Passer les arancini par
portions dans la farine, se-
couer pour éliminer I'excédent,
passer dans l'ceuf, puis dans la
chapelure et appuyer pour bien
faire adhérer.

7 — Verser l'huile de friture
dans une cocotte jusqu’au tiers
de la hauteur et chauffer a

180° C. Baisser le feu, plonger les
arancini par portions a l'aide
d’'une écumoire et faire dorer 12
a 14 minutes. Retirer et laisser
égoutter sur du papier absorbant.

Suggestion: préparer une double
quantité de tapenade aux to-
mates et en présenter la moitié
avec les arancini.

Piece: 138kcal (576 k)) =
lip7g, glul5g pro3g

Pvepavez deux fois plus de tapenade =
et pvesentez-en la moitié avec les avancini. -
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. SALADE DE CAROTTES ET CRACKERS AU SESAME

Les crackers
] 100¢g de farine

40¢g de beurre, en morceauy,
froid

2 c. asoupe de graines
de sésame noir

Ya de c. a café de sel
2 c. asoupe d’eau

La salade de carottes

450¢g de carottes, pelées,
en morceaux (3 cm)

70¢g de figues seches,
coupées en quatre, ou 70 g
de dattes dénoyautées,
coupées en deux

60¢g | de cerneaux de noix
4 «c. a soupe d’huile
d'olive
3 c. a soupe de vinaigre
balsamique blanc

2 c. a café de ras el
hanout ou 2 c. a café
de curry doux

Y2 c. a café de sel

Les crackers

1 — Mettre dans le bol de mixage
la farine, le beurre, les graines

de sésame, le sel et l'eau et mélan-
ger 20 sec/vitesse 4. Faconner

la pate en un rouleau de 20 cm de
long, envelopper dans du film
alimentaire et réserver 30 minutes
au congélateur. Nettoyer le bol
de mixage. %

2 — Préchauffer le four a
200° C. Chemiser une plaque de
papier cuisson. ’

3 — Couper le rouleau de pate
en rondelles biseautées de 3mm
d’épaisseur et déposer sur la
plaque chemisée.

4 — Cuire les crackers 6 a 8 mi-
nutes (200° C) au milieu du four.

Retirer et laisser refroidir 20 mi-
nutes sur {me_g_rille_ a patisserie.

La salade de carottes

5 — Mettre dans le bol de
mixage les carottes, les figues,
les cerneaux de noix, I’huile
d’olive, le vinaigre balsamique
blanc, le ras el hanout et le sel

et hacher 5 sec/vitesse 5 en s’ai-
dant de la spatule. Répartir la
salade dans des coupelles, dresser
les crackers dessus.

Portion: 259kcal (1073 k)) 2,
lip 18'¢, glu19 g, prodg
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TATIN DE SAUCISSES |

La garniture

2 c. a soupe de sucre’
brut |

2 oignons (env. 160 g),
en rondelles (3 mm)

240¢g de saucisses

échaudées (par ex...
schiiblig de Saint-Gall),
en rondelles (5mm)

2 pincées de poivre

160¢g de farine et un peu
- pour abaisser

2 c. a café de carvi

75¢g de beurre, en morceaux,
froid, et un peu pour

graisser :
> c.acafédesel ¢
50¢g d’eau e

La finition
1..bouquet de persil
“ (d’env. 20 g), effeuillé

1— Préchauffer le fotr;a200° C.
Chemiser-exactement le fond d’un
moule & tart_e'}_(a 30¢m) de pa-
pier cuisson et graisser le bord.

La garniture

2 — Répartir le sucre brut sur

le papier cuisson. Répartir d’abord
les oignons, puis les rondelles

de saucisses sur le sucre dans le
moule et assaisonner avec le
poivre. -

La pate

3 — Mettre la farine et le carvi
dans le bol de mixage et moudre
10 sec/vitesse 10.

4 — Ajouter le beurre, le sel et
I'eau et mélanger 20 sec/vitesse 4.
Faconner la pate en boule et
aplatir. Nettoyer et essuyer le bol
de mixage.

5 — Abaisser la pate en rond

(@ 32 cm) sur un peu de farine et,
al'aide d'un rouleau a patisserie,
la déposer sur la garniture de sau-
cisses. Rentrer le bord de pate
entre la garniture et le bord du
moule, piquer la pate a la four-
chette.

10 | Betty BossiM1X

6 — Cuire la tatin de saucisses -
25 a 30 minutes (200°C) dans la
moitié inférieure dufour. Retirer,
poser un plat.é;'l;elj_vle"r'fs'..sur le
moule. Dé'r'n?iﬂer':l_ | tatin en la re-
tournant rapidement sur le plat
(attention, c'est chaud!)., '
[ ]

La finition A
7 — Mettre le persil dans le bol
de mixage, le hacher 3 sec/
vitesse 8, en parsemer la tatin

tiéde et servir aussitot.

Part (%): 255 keal (1062k)) =
lip17¢g,glul19g,pro7g



PINCHOS DE TORTILLA

150g de pommes de terre
a chair ferme, pelées,
en morceaux (2 cm)
80¢g d’oignons,
coupés en deux
1 piment mi-fort rouge,
coupé en deux dans
la longueur, épépiné,
en morceaux
80¢g de fromage a pate
mi-dure, en morceaux
(2cm)

8 ceufs frais
3% de c. a café de sel

500g d’eau
80¢g de petits pois
surgelés, décongelés

ANNONCE

UNE TOUCHE D’ITALIANITE

1 — Tapisser le plateau vapeur
de papier cuisson en veillant a ce
que les fentes restent dégagées
sur le bord supérieur et ne soient
pas couvertes de papier.

2 — Mettre dans le bol de mixage
les pommes de terre, les oignons,
le piment et le fromage et hacher
5 sec/vitesse 5. Racler les parois
du bol de mixage a l'aide de la spa-
tule.

3 — Ajouter les ceufs et le sel

et mélanger 5 sec/vitesse 4.5. Ré-
partir la masse sur le papier
cuisson dans le plateau vapeur.
Nettoyer le bol de mixage.

4 — Verser I'eau dans le bol de
mixage, mettre le Varoma en
place et insérer le plateau vapeur

Répartissez quatre tomates séchées taillées en laniéres sur
la masse aux ceufs pour rendre votre tortilla encore plus
savoureuse. Les Pomodori secchi de Sacla sont lentement
séchés au soleil d’Italie, parsemés d’origan et conservés
dans de I'huile de tournesol. IIs font merveille dans les salades
et les sauces ou comme garniture de pizza.

Les Pomodori secchi sont en vente dans les supermarchés Coop.

contenant les ceufs. Répartir les
petits pois sur les ceufs, remettre le
couvercle du Varoma et cuire la
tortilla 25 min/Varoma/vitesse 1.

5 — Retirer le Varoma, laisser
refroidir la tortilla 10 minutes.
Couper la tortilla en cubes, dresser
sur un plat, planter quelques
cure-dents ou piques en bambou
et servir tiéde ou froid.

Suggestion: parsemer de quelques
pluches de persil plat.

Portion: 141 kcal (587 kJ) =
lip9g, gludg, prol0g
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BROCHETTES AU CURRY ETDIP

Retirer les brochettes, déposer
sur un plat et réserver au chaud.

Les brochettes

400g d’épaule de bheeuf, Verser 1 c. & soupe d’huile d’ara-
en cubes (2 cm), chide dans la méme poéle, saisir
placée env. 30 minutes les 8 brochettes restantes sur
au congélateur toutes les faces 7 min, réserver
80¢g d’oignons, au chaud.
coupés en deux ]
: Le dip
1 gousse d’ail
1 bouquet de coriandre 3 — Mettre la coriandre dans
(d’env. 20 g), effeuillée le bol de mixage et hacher 3 sec/
vitesse 8. Racler les parois du
1 wuf bol de mixage a l'aide de la spatule.
4 c. a soupe de noix
de coco rapée 4 — Ajouter le yogourt, le curry et
1 c. 2 soupe de curry le sel, mélanger 8 sec/vitesse 4
mi-fort et dresser dans une coupelle. Ser-
TN 4T de sl Ifelrdlii)s brochettes au curry avec

16 piques en bois

R > Portion: 160 kcal (645k)) =

d’arachide

Y2 houquet de coriandre
(env. 10 g), effeuillée

250¢g de yogourt nature

1 c. a café de curry
mi-fort

Y2 c. a café de sel

Les brochettes

1 — Mettre dans le bol de mixage
la viande de beeuf, les oignons,
l'ail, la coriandre, I'ceuf, la noix de
coco rapée, le curry et le sel et
hacher 25 sec/vitesse 7. Partager
la masse en 16 portions, facon-
ner des boudins de 7cm de long
avec les mains mouillées, les
modeler autour des piques en bois.
Nettoyer et essuyer le bol de
mixage.

ey e
2 — Bien faire chauffer 1 c. a
soupe d’huile d’arachide dans une
poéle antiadhésive. Baisser le
feu, saisig8.brochettes sur toutes
les faces 7 min sur fet'maeyen.

“i————"""12 | BettyBossimIX
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VELOUTE LENTILLES-MARRONS

250¢

de marrons surgelés,
décongelés

50¢g

70¢g

d’échalotes,
coupées en deux
de poireaux,

en morceaux (3 cm)

50¢g

de lentilles brunes

550¢g
1 cube

d’eau

de bouillon

de Iégumes (pour 0,51)
de c. a café

de cannelle

de c. a café de
cardamome en poudre
c. a soupe de jus

de citron

c. a soupe de beurre
c. a soupe de sucre
de thym, effeuillé

sel, selon les goiits
poivre, selon les goits

1 — Mettre 50 g de marrons dans
le bol de mixage, hacher 5 sec/
vitesse 8, transvaser et réserver.

2 — Mettre les échalotes et les
poireaux dans le bol de mixage
et hacher 3 sec/vitesse 5. Racler

les parois du bol de mixage a
l'aide de la spatule.

3 — Ajouter les lentilles et 200 g
de marrons et rissoler 3 min/
120°C/vitesse 1.

4 — Ajouter l'eau, le cube de
bouillon, la cannelle, la car-
damome et 1 c. a soupe de jus
de citron et cuire 25 min/
100°C/vitesse 2.

S5 — Faire dorer les marrons
hachés a sec dans une poéle, ajou-
ter 1 c. a soupe de jus de citron

et mijoter 2 minutes a couvert sur
feu doux. Ajouter le beurre, le
sucre et le thym et faire caraméli-
ser. Réduire la soupe en purée

1 min/vitesse 4-8 en augmen-
tant progressivement la
vitesse et assaisonner selon les
gouts.

6 — Répartir le velouté dans
10 verrines (de 100 ml) et parse-
mer des marrons carameélisés.

Suggestion: dresser une cuil-
lerée de créeme fraiche avec les
marrons sur les veloutés.

Portion: 80 kcal (338kJ) =
liplg, gluldg pro2g

_. . BettyBossimIX | 13
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“SCONES AUXPATATES
DOUCES ET SAUMON

Les scones

100g de’ patates douces
pelées, en morceaux—(3 (i)}

:200¢g de farine et .un peu
) pour abaisser

Y2 c. a soupe de poudre
a lever

2 c. a café de sel

25¢g de beurre, en morceaux,
froid

60¢g de lait et un peu- .

pour badigeonner

La garniture

10g de raifort, pelé,
coupé en deux

2 bouquet d’aneth
(env. 10 g), effeuillé

150¢ de fromage frais
nature

1 c. a café de jus
de citron

1 pincée de sel, selon les goiits

100g de saumon fumé
! en tranches

50g de concombre,
en fines rondelles

Les scones

1 — Préchauffer le four a 200°C.
Chemiser une plaque de papier
cuisson.

2 — Mettre les patates douces
dans le bol de mixage et hacher
10 sec/vitesse 10. Racler les
parois du bol de mixage a l'aide
de la spatule.

3 — Ajouter la farine, la poudre
alever, le sel, le beurre et le lait et
mélanger 20 sec/vitesse 4. Re-
tirer la pate du bol de mixage, net-
toyer et essuyer ce dernier.

4 — Abaisser la pate sur un peu
de farine 8 9 mm d’épaisseur
al'aide d'unrouleau a patisserie,
découper 8 disques (@ 6cm) a
I'emporte-piéce et déposer sur la
plaque chemisée. Badigeonner
les scones d’un peu de lait.

14 | Betty BossiM1X

5 — Cuirelles scones 20 mlnutes
(200°C) aumilieu'du fourrRe~
tirer, laisser refroidir les scones
sur une grille a patissetie!

La garniture -

6 — Mettre le raifort et Faneth
dans le bol de mixage et hacher
6 sec/vitesse 7. Racler les
parois du bol de mixage a
l'aide de la spatule.

7 '— Ajouter le fromage
frais, le jus de citron et

le sel et mélanger 10 sec/
vitesse 5 en s'aidant de
la spatule.

8 — Fendre les scones et les tarti-
ner de fromage frais au raifort.
Déchirer le saumon en morceaux,
en garnir les scones avec les
rondelles de concombre.

Piéce: 98kcal (409k)) =
lipdg glullg prodg



DRINK PAMPLEMOUSSE-MANGUE

1 pamplemousse rose,
rincé sous I'eau tres :
chaude, épongé :

50¢g de sucre brut gros
50¢g d’eau

1 étoile de badiane

1 baton de cannelle,
coupé en deux :

400¢g de mangue, pelée,
en morceaux (3 cm)

300¢g de boisson apéritive
amere sans alcool
(par ex. Sanbitter)

300¢g d’eau minérale
gazeuse, froide

- glacons, selon les godits

1 — Prélever une fine bande de
zeste du pamplemousse a l'aide
d’'un économe. Peler le pample-
mousse, séparer les quartiers et
réserver.

2 — Mettre le sucre brut et

le zeste de pamplemousse dans
le bol de mixage et pulvériser

15 sec/vitesse 10. Racler les pa-
rois du bol de mixage a l'aide

de la spatule.

3 — Ajouter l'eau et les quar-
tiers de pamplemousse et réduire
en purée 10 sec/vitesse 7.

4 — Ajouter la badiane et la
cannelle, cuire 15 min/120° C/
vitesse 2 et laisser refroidir.
Oter la badiane et la cannelle a
l'aide d’une cuillére.

5 — Ajouter la mangue, réduire
en purée 20 sec/vitesse 8,

transvaser dans un gobelet
gradué et réserver au F
moins 30 minutes au frais. g

6 — Compléter la purée % W

de fruits avec la bois- o Y
son apéritive et 'eau miné-
rale, brasser, répartir dans
8 verres (de 150 ml), ajouter
des glagons selon les gouts.

Suggestion: décorer de petits
morceaux de pamplemousse.

Verre: 86 kcal (365kJ) =
lipOg, gluldg prolg
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En un coup deell

Une bonne organisation s'impose
deés le début de I'année. Le calen-

GALEND iER
A BAMJLIAL 2002

" |

drier familial 2019 vous donne H

une vue d’ensemble de I'emploi du . e 13
temps de toute la maisonnée. 1) ?
Chaque page mensuelle offre assez - + ta
de place pour six membres de Izt 4

la famille, et un livret de 400 sym-
boles autocollants ajoute de la
clarté. Disponible dés CHF 22.50
sur notre site internet
www.bettybossi.ch

ont envie de viande

«Pour moi, ce doit étre de la viande», répondent
la plupart des Suisses interrogés sur leurs préfé-
rences quant a leur repas de Noél. Seuls

22 % d’entre eux souhaitent un menu végé-
tarien ou végane.

e TR <Py

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
.

Dites-nous ce gue vous
en pensez!

Une année déja s'est écoulée, qui a vu paraitre quatre numéros
de notre magazine «Betty Bossi mix». Nous espérons que
vous aurez eu du plaisir a découvrir nos recettes. Nombre
d’entre vous nous ont déja fait part de précieux commen-
taires qui nous aident a améliorer sans cesse le magazine.
Mais on n’a jamais fini d'ap- -
prendre. Continuez donc

a nous faire connaitre votre
opinion. Qu’est-ce qui
vous plait ou vous déplait,
quels sont vos souhaits?
Donnez-nous votre avis sur
www.hettybossi.ch/
bbmixreaction 5 |

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Poche pratique pour vangev

stylos, billets, etc. 1
~— T e

Le cadeau pavtait pour
les gouvmets exigeants

Offrez du dépaysement avec un assortiment trié sur le volet de spécialités Fine Food
issues du monde entier. Richement garnis, les paniers et coffrets gourmands
Fine Food de Coop font voyager les papilles avec un choix de produits uniques de
par leur origine et leur mode d’élaboration. Les paniers cadeaux de Fine Food
sont en vente en différents assemblages dans les grands supermarchés Coop.

Yoi une
duestion..

Votre gateau n'a pas bien

levé, votre sauce n’est

pas aussi onctueuse que vous ne
I'auriez souhaité? Contactez-nous sur
helpcenter.bettybossi.ch ou appelez-
nous. Notre équipe de conseillers connait
les meilleurs trucs et astuces et pren-
dra le temps de répondre a vos questions.

Service cuisine et diététique

+41 (0) 44 209 18 33
(tarif réseau fixe CH)

lu.ave.8h00a12h 00



Thevmomix®et les vBseaux socitux

e Devenez fan ou abonnez-vous a notre page Facebook «Thermomix Schweiz Suisse Svizzera». Nous vous y informons des pro-
motions avantageuses, nous publions des recettes de saison et nous donnons des conseils utiles sur I'utilisation du Thermomix®.

e Connectez-vous avec nous sur LinkedIn®. Intégrez la communauté de «Huber-Schindler AG» et recevez des informations
importantes sur I'entreprise et les opportunités de carriere.

e Suivez «thermomixschweizsuissesvizzera» sur Instagram. Vous y trouverez régulierement de nouvelles idées pour votre
petit-déjeuner, votre déjeuner et votre diner avec le Thermomix®.

e Abonnez-vous a notre chaine YouTube «thermomix schweiz suisse svizzera». Dans plus de 50 vidéos, vous trouverez des
instructions et des informations sur le Thermomix®.

(=)

Le plaisiv doffviv

Voici le cadeau parfait pour tous ceux et celles
qui cuisinent avec le Thermomix®. Offrez une
année de plaisir avec notre magazine «Betty Bossi
mix»! Cela est intéressant a double titre, car les
bénéficiaires d’'un abonnement peuvent acquérir
tous les ustensiles Betty Bossi a un prix préfé-
rentiel. Commandez donc sans tarder un abon-
nement cadeau pour seulement CHF 39.90 sur
notre site internet

@ bettybossi.ch/boutique

eecccccccccccccccscccsccsscccsce

9 000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000006000000000

T_u.-ri‘
ﬂ 'n Ci @ e @ *Avec la caméra de
votre smartphone,
éfa fj $ # scannez les codes
" r% l_: QR pour aller droit
o au but.

Des plats thai authentiques
en un tounemain

Tout le monde a connu ce moment ou I'on a tres faim, mais pas le temps ou
pas envie de cuisiner. C'est précisément pour ces situations que les sauces
prétes a I'emploi Thai Kitchen ont été concues. Les produits sont basés
sur des recettes authentiques et fabriqués a partir d’ingrédients frais de
Thailande. Ils ne contiennent ni additifs ni conservateurs.

eecccccccccccccccsccscccccs e

Qu'il s'agisse d’une sauce Thai curry ou Pad Thai classique, avec les sauces
prétes a I'emploi, tout le choix de la cuisine thailandaise est a votre dispo-
sition. Il vous suffit de réchauffer brievement la sauce dans une poéle, et de
compléter le mets avec des légumes et un accompagnement de votre choix.

Avec le choix des sauces prétes a I'emploi Thai Kitchen, vous serez certain(e)
de réussir votre plat thai en un rien de temps. www.thaikitchen.ch

THAI

| KITCHER

Rl Corry Sane
[T

00 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Pour tous les jours

Pour tous les jours

On n’a jamais assez d’'idées pour la cuisine au quotidien. Voici nos meilleures
recettes de saison: simples, saines et savoureuses!




Pour tous les jours

Risotto aux legumes
et croquettes de viande

De quoi éveiller des souvenivs denfance

1— Mettre le parmesan dans le bol de mixage, raper 15 sec/vitesse 10,

80g de parmesan ;
g p ! transvaser et réserver.

en morceaux (2 cm)

Les croquettes de viande Les croquettes de viande

80g d'oignons, 2 — Mettre les oignons et I'ail dans le bol de mixage et hacher 5 sec/
coupés en deux vitesse 5. Racler les parois du bol de mixage a 'aide de la spatule.
1 gousse d'ail 3 — Ajouter la viande hachée, le cumin, le sel et le poivre et mélanger

30 sec/&§*/vitesse 4 en s'aidant de la spatule. Partager la masse en

S00g de viande hachée 12 portions, faconner en croquettes (@ 6 cm).

(beeuf et porc)

Ya de c. a café de cumin 4 — Bien faire chauffer 1 c. a soupe de beurre a rotir dans une poéle
en poudre antiadhésive. Baisser le feu, saisir 6 croquettes 4 minutes sur chaque

1 c. a café de sel face et réserver au chaud. Mettre 1 c. a soupe de beurre a rétir dans
la méme poéle, saisir de la méme facon les 6 croquettes restantes et

2 pincées de poivre i
P P réserver au chaud.

2 c. asoupe de beurre

3 1étir Le risotto
} 5 — Mettre la chicorée rouge et le persil dans le bol de mixage, hacher
Le risotto 7 sec/vitesse 5 en s'aidant de la spatule, transvaser dans un récipient
300¢g de chicorée rouge, et réserver.

en morceaux (3cm)

1 bouquet de persil plat
(d’env. 20 g), effeuillé

6 — Mettre les oignons dans le bol de mixage et hacher 5 sec/vitesse 5.
Racler les parois du bol de mixage a I'aide de la spatule.

7 — Ajouter les carottes, I'huile d'olive et le sel et rissoler 5 min/120°C/

80g doignons, &3 /vitesse 1.

coupés en deux

8 — Ajouter le riz et rissoler 3 min/120° C/&%/vitesse 1. Racler les

300g de carottes, pelées, parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.

en fins batonnets (6 cm)

2 c. a soupe d’huile 9 — Ajouter le vin blanc, I'eau et le cube de bouillon et cuire 12 min/
d'olive 100°C/S>/vitesse 1.

Y2 c¢. a café de sel

10 — Ajouter le parmesan rapé, la chicorée rouge hachée, le zeste et

200¢ de riz a risotto le jus d’'orange et le poivre, incorporer a l'aide de la spatule et cuire 1 min/
(par ex. carnaroli) 100° C/S%/vitesse 1. Dresser le risotto avec les croquettes de viande.
100g de vin hlanc Portion: 695kcal (2898k)) =1ip 36 ¢, glu 53¢, pro 37¢
400g d’eau
1 cube de bouillon de beeuf
(pour 0,51)

1 orange bio,
zeste rapé et jus

2 pincées de poivre

SUGGESTION KIDS

Quand il s’agit de préparer hamburgers, boulettes
ou cevapcici, les enfants adorent mettre la
main a la pate. Le fagonnage sera plus facile avec
les mains mouillées.

20 | BettyBossimMI1X



|
' Pour tous les jours [

f

=

el
.

| i ull

BettyBossimiX | 21




Pour tous les jours
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Soupe montagnarde |

Rassasiant et veconfoviant

80¢g

de gruyére,
en morceaux (2 cm)

80¢g
150¢g
150¢g

150¢g

d’oignons,

coupés en deux

de poireaux,

en morceaux (3cm)
de carottes, pelées,
en morceaux (3 cm)
de chou-rave, pel¢,
en morceaux (3 cm)

1

c. a soupe de beurre

800¢g
2 cubes

d’eau
de bouillon de Iégumes
(pour 0,51 chacun)

50¢g

de cornettes
(cuisson 7 a 9 minutes)

1 hoite

200g
100¢g

1 p.dec.

de haricots cannellini,
rincés, égouttés
(poids égoutté 240 g)

de créme entiére
de pousses d’épinards

de noix de muscade
moulue

sel, selon les goits
poivre, selon les godts

1 — Mettre le gruyére dans le bol de mixage et hacher en appuyant sur
Turbo/2.0 sec/2 fois, transvaser réserver.

2 — Mettre dans le bol de mixage les oignons, les poireaux, les
carottes et le chou-rave et hacher 7 sec/vitesse 5 en s’aidant de la
spatule. Racler les parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.

3 — Ajouter le beurre et rissoler 5 min/120° C/vitesse 1.

4 — Ajouter I'eau et les cubes de bouillon et cuire 20 min/100° C/
vitesse 1.

5 — Ajouter les cornettes et cuire 9 min/98° C/&$3/vitesse 1.

6 — Ajouter les haricots cannellini, la créme, les pousses d’épinards,

la noix de muscade et le gruyére haché en mélangeant bien une fois
alaide de la spatule, puis chauffer 3 min/120° C/&%/vitesse 1 en
s’aidant de la spatule. Assaisonner la soupe selon les gotts avec le sel et
le poivre, dresser dans des assiettes creuses.

Servir avec: pain paysan.

Portion: 433 kcal (1800kJ) =1lip 29¢, glu 25¢, pro 15¢




Papet vaudois

Un plat bien de'chez nous

bouquet de persil
(d’env. 20 g), effeuillé

700¢g
800¢g

13
500¢g

d’eau

de pommes de terre
a chair ferme,

en morceaux (2.cm)

c. a café de sel

de poireaux,

coupés en deux dans

la longueur, en laniéres
dans la largeur (1cm)
c. a soupe d’huile
d’olive

saucisson vaudois
(d’env. 350 g)

saucisse aux choux
(d’env. 350 g)

200¢g

100g

de demi-créme
a sauce

de vin blanc
pincées de poivre

Pour tous les jours

9

all-in-
one

1— Mettre le persil dans le bol de mixage, hacher 3 sec/vitesse 7,

transvaser et réserver. Nettoyer le bol de mixage.

2 — Verser l'eau dans le bol de mixage, insérer le panier cuisson,
peser les pommes de terre et assaisonner avec % de c. a café de sel.
Mettre le Varoma en place. Mettre les poireaux, I'huile d’olive et

14 c. a café de sel dans le Varoma, mélanger, poser le saucisson vaudois
dessus. Insérer le plateau vapeur dans le Varoma, y déposer la sau-
cisse aux choux, remettre le couvercle du Varoma et cuire 35 min/

Varoma/vitesse 2.

3 — Retirer le Varoma et le poser sur une assiette. Retirer le panier
cuisson en s'aidant de la spatule, transvaser les pommes de terre et

les poireaux dans un bol de service, déposer le saucisson et la saucisse
aux choux dessus et réserver au chaud. Vider le bol de mixage.

4 — Mettre dans le bol de mixage la demi-créme a sauce, le vin blanc,
le poivre et ' c. a café de sel, mettre le panier cuisson a la place

du gobelet doseur sur le couvercle du bol de mixage pour éviter les pro-
jections et cuire 10 min/Varoma/vitesse 2. Verser la sauce sur

les poireaux et les pommes de terre et incorporer a 'aide de la spatule.

5 — Couper le saucisson et la saucisse aux choux en rondelles, dresser

sur le papet, parsemer du persil haché et servir.

Suggestion: la saucisse aux choux est un produit saisonnier qui
n’est souvent disponible quen automne et en hiver. Vous pouvez la

remplacer par du saucisson neuchatelois.

Portion: 983 kcal (4083kJ) =lip 73 ¢, glu40g, pro 36¢
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Pour tous les jours

Pizza couverte aux legumes

Plus aucune excuse de boudey les legumes

La pate
300¢g
Y2 cube

d’eau
de levure (env. 20 g)

500¢g

de farine et un peu pour
abaisser et saupoudrer

c. a café de sel

c. a soupe d’huile
d’olive

La farce
3 brins

de romarin, effeuillé

50¢g

de parmesan,
en morceaux (2cm)

200¢g

100¢g

de céleri-rave, pelé,
en morceaux (3 cm)

de poireaux,
en morceaux (1cm)

c. a soupe de vinaigre
balsamique blanc

c. a café de sel

de chou plume,
sans les tiges épaisses

d’huile d’olive

de cerneaux de noix
d’eau
pincées de poivre

de champignons
de Paris, en tranches
de mozzarella,

en tranches (5mm)

24 | Betty BossiMIX

La pate

1 — Mettre I'eau et la levure dans le bol de mixage et chauffer 3 min/
37°C/vitesse 2.

2 — Ajouter la farine, le sel et I'huile d'olive, pétrir 3 min/¥ et trans-
vaser dans un récipient. Laisser la pate doubler de volume 1'2heure a
couvert a température ambiante. Nettoyer le bol de mixage.

La farce

3— Mettre le romarin dans le bol de mixage, hacher 15 sec/vitesse 8,
transvaser et réserver.

4 — Mettre le parmesan dans le bol de mixage, hacher 15 sec/vitesse 10
et transvaser dans un récipient.

5 — Mettre dans le bol de mixage le céleri-rave, les poireaux, le vinaigre
balsamique blanc et 'z c. a café de sel, hacher 3 sec/vitesse 5 en
s'aidant de la spatule, transvaser dans le récipient contenant le parmesan
rapé, mélanger et réserver.

6 — Mettre le chou plume et 10 g d’huile d’olive dans le bol de mixage
et hacher 5 sec/vitesse 5. Racler les parois du bol de mixage a l'aide de
la spatule.

7 — Rissoler ensuite 6 min/120° C/vitesse 1.

8 — Ajouter les cerneaux de noix, l'eau, 40 g d’huile d'olive, %2 c. a café de
sel et le poivre et réduire en purée 20 sec/vitesse 3-6 en augmentant
progressivement la vitesse. Racler les parois du bol de mixage a I'aide
de la spatule et mixer a nouveau 20 sec/vitesse 3-6 en augmentant
progressivement la vitesse.

9 — Préchauffer le four a 240° C. Chemiser une plaque de papier cuisson.

10 — Partager la pate en deux. Abaisser chaque moitié en rond (@ 30 cm)
sur un peu de farine. Déposer une abaisse sur la plaque chemisée.

Y répartir d’abord le mélange de légumes, puis la purée de chou plume,
en laissant tout autour un bord de 2 cm. Répartir les champignons

de Paris et la mozzarella sur les 1égumes et couvrir avec la deuxiéme
abaisse. Marquer les quatre parts avec le tranchant de la main, bien
presser les bords.

11 — Mélanger le romarin haché et 20 g d’huile d’olive. En badigeonner
la pate, saupoudrer d’'un peu de farine.

12 — Cuire la pizza couverte 20 minutes (240°C) dans la moitié
inférieure du four. Retirer, laisser tiédir un peu et servir chaud.

Portion: 886 kcal (3709kJ) = lip 42 g, glu92¢, pro31g

e e00c00c000000000000000000000 00
.
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ANNONCE

AVIS AUX AMATEURS
DE CHAMPIGNONS

Pour encore plus de peps, agré-
mentez cette recette de Funghi
alla boscaiola de Sacla. Ce
savoureux mélange de champi-
gnons a I'huile et aux fines
herbes se préte aux usages les
plus variés: en entrée chaude

ou froide, dans les sandwichs,
sur une pizza ou avec de la
viande, des omelettes, du riz

et des pates.

Les Funghi alla boscaiola

sont en vente dans les super-

marchés Coop.

) 0 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 00



ﬁ Pour tous les jours




Pour tous les jours

I

/

26 | Betty BossiMIX

One pot pasta petits pois-carottes

Difficile de faive plus sinnple

50¢g

de cerneaux de noix

50¢g

de fromage a pate
dure (par ex. gruyere),
en morceaux (2 cm)

50¢g

d’oignons,
coupés en deux

550¢g
12

d’eau
c. a café de sel

200¢g
300¢g
300¢g
200¢g

1 botte

de pates (penne,
cuisson 11 minutes)

de carottes, pelées,
en batonnets (5¢cm)
de petits pois
surgelés, décongelés
de fromage frais
double créeme

de ciboulette
(d’env. 20 g), ciselée

pincées de poivre

W
all-in-
one

1— Mettre les cerneaux de noix dans le bol de mixage, hacher 1 sec/
vitesse 6, transvaser et réserver.

2— Mettre le fromage a pate dure dans le bol de mixage, raper 5 sec/
vitesse 10, transvaser et réserver.

3 — Mettre les oignons dans le bol de mixage et hacher 5 sec/vitesse 5.
Racler les parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.

4 — Verser l'eau et le sel dans le bol de mixage et porter a ébullition
6 min/100° C/vitesse 2.

5 — Ajouter les pates, les carottes et les petits pois, mettre le panier
cuisson a la place du gobelet doseur sur le couvercle pour éviter les
projections et cuire 11 min/100° C/&§*/vitesse &. Incorporer le
fromage frais double créme, la ciboulette et le poivre a l'aide de la
spatule. Poursuivre la cuisson 4 min/100° C/&%/vitesse 0.5.

6 — Dresser les pates sur des assiettes, parsemer des noix et du
fromage réservés.

Suggestion: remplacer la ciboulette par du persil.

Portion: 551 kcal (2297 kJ) = lip 27 g, glu 53 g, pro 20 g

SUGGESTION KIDS

&

Les juniors préférent les variétés de légumes au gott sucré comme le mais, les
carottes ou les petits pois. Demandez aux «légumophobes» parmi eux de vous
aider a les éplucher —si les enfants sont impliqués dans la préparation, ils seront

curieux du résultat.
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Poulet sweet and sour

Doux ou acidule? Pouvduoi choisiv!

de blancs de poulet,
en morceaux (3 cm)

c. a soupe de vinaigre
de riz

c. a soupe de sauce
soja

grains de poivre noir,
écrasés

300¢g

80¢g
300¢g

de carottes, pelées,
en morceaux (4 cm)

d’oignons, en deux

d’ananas, pelé¢,
en morceaux (1¥2cm)

1000¢g
300¢g

d’eau
de riz au jasmin

200¢g

de jus d’ananas

c. a soupe d'amidon
de mais

c. a soupe de ketchup
c. a soupe de vinaigre
de riz

c. a soupe de sauce
soja

c. a soupe de
concentré de tomates
citron bio, zeste rapé
piment rouge,

coupé en deux, épépiné,
en morceaux

Pour tous les jours

La marinade

1 — Meélanger dans un récipient le poulet, le vinaigre de riz, la
sauce soja et les grains de poivre, laisser mariner 1 heure a couvert
au réfrigérateur.

La sauce

2 — Mettre les carottes et les oignons dans le bol de mixage et
hacher 3 sec/vitesse 5 en s'aidant de la spatule, répartir avec 'ananas
sur le plateau vapeur et réserver.

3 — Verser l'eau dans le bol de mixage, poser le panier cuisson sur
le couvercle du bol de mixage, peser le riz, puis le rincer soigneusement
sous I’eau courante froide et réserver.

4 — Mettre le Varoma en place, y répartir le poulet mariné et
insérer le plateau vapeur. Remettre le couvercle du Varoma et cuire
12 min/Varoma/vitesse 1. Retirer le Varoma.

5 — Insérer le panier cuisson contenant le riz, remettre le Varoma en
place et cuire 12 min/Varoma/vitesse 2. Transvaser les légumes et

le poulet dans un récipient, transvaser le riz dans un autre récipient,
réserver les deux au chaud. Vider le bol de mixage.

6 — Mettre dans le bol de mixage le jus d’ananas, 'amidon de mais,

le ketchup, le vinaigre de riz, la sauce soja, le concentré de tomates, le
zeste de citron et le piment, réduire en purée 10 sec/vitesse 7 et cuire

9 min/100° C/vitesse 3. Verser la sauce sur les légumes et le poulet,
mélanger, dresser sur des assiettes avec le riz.

Portion: 585kcal (2459kJ) =lip 3 g, glu 96 g, pro 42 ¢
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La garniture aux oignons
20g de beurre
300¢g d’oignons, en laniéres

50¢g de vinaigre
balsamique blanc

50g d'eau
30¢g de miel liquide
Ya de c. a café de sel

Les croiites au fromage
300¢g de pain (par ex. pain
mi-blanc), en 8 tranches
1 gousse d’ail,
coupée en deux
4 c. a soupe de vin
blanc ou 4 c. a soupe
de jus de pomme

8 tranches de jambon
arriére (env.250¢)

300¢g de gruyeére,
en morceaux (2 cm)

300g d’appenzell,
en morceaux (2 cm)

Ya de c. a café de paprika

2 pincées de noix
de muscade moulue

2 pincées de poivre

La garniture aux oignons

1 — Mettre le beurre et les oi-
gnons dans le bol de mixage

et rissoler 6 min/120°C/§*/
vitesse 1.

2 — Ajouter le vinaigre balsa-
mique blanc, I'eau, le miel et le
sel et mijoter 10 min/Varoma/
vitesse 1, transvaser et réser-
ver. Nettoyer et essuyer le bol de
mixage.

Les croiites au fromage

3 — Préchauffer le four a 220°C.

4 — Frotter les tranches de pain
avec lail, répartir sur une plaque.

Arroser les tranches de pain de vin
blanc et étaler le jambon dessus.

5 — Mettre le gruyere dans le bol
de mixage, raper 10 sec/vitesse 9
et répartir sur le jambon.

6 — Mettre dans le bol de
mixage I'appenzell, le paprika, la
noix de muscade et le poivre,
raper 8 sec/vitesse 9, répartir sur
le gruyére et appuyer un peu
pour faire adhérer.

7 — Cuire les croutes au fro-
mage 10 minutes (220°C) dans
la moitié supérieure du four.
Dresser la garniture aux oignons
sur les crottes au fromage.

Suggestion: cuire les crottes
au fromage non pas sur une
plaque, mais dans quatre plats
a gratin individuels.

Portion: 930 kcal (3880kJ) =
lip55g, glud7g, pro59g
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HAMBURGER DU CHALET

La pate
210¢g
% cube

p

de lait

de levure (env. 20 g),
émiettée

c. a café de miel

250¢g
50¢g

20g
1%

de farine hise

de petits flocons
d’avoine

de beurre, en morceaux
c. a café de sel

c. a café de poudre
a lever

Le chutney

250¢g

d’oignons, en fines
lanieres
c. a soupe d’huile
d’olive

100g

70¢g

)
2

de myrtilles
surgelées, décongelées

d’eau
c. a soupe de miel

c. a soupe de vinaigre
de pomme

c. a café de sel
pincées de poivre

Les buns
30¢g

de petits flocons
d’avoine

=

Les hamburgers

80¢g

150¢g

V2

~ plat (env.10g),

d’oignons,

coupés en deux
de fromage a
raclette en tranches,
coupées en deux

houquet de persil

o

30 I-.Bet-tyBo;simlx*-—'?' i

500¢g de viande hachée 5 — Ajouter les myrtilles, l'eau,

(beeuf) le miel, le vinaigre, le sel et le
30¢g de petits flocons poivre, cuire 18 min/100° C/&%/
d’avoine vitesse 1 et transvaser. Net-

1 c.a soupe de toyer le bol de mixage.

moutarde a I'ancienne
1 pincée de paprika mi-fort
% de c. a café de sel
2 pincées de poivre
6 tranches de lard
a rotir, coupées en deux
dans la largeur

Les buns

6 — Chemisertine plaque de
papier cuisson. Mettre les flocons
d’avoine dans une assiette
reuse. Partager la pate en 6 por-
tions, faconner en boules et
aplatir pour obtenir un diameétre
de 10 cm. Humecter la surface
de la pate, passer dans les flocons

quelques feuilles de salade

Y2 houquet de persil

plat (env. 10g), effevillé] ~chemisée et appuyer un pei pour

faire adhérer les flocons. Lais-
\ ser lever les buns 1 heure friuvert.

La pate

1 — Mettre dans le bol de mixage 7 — Préchauffer le four a 200°C.

le lait, la levure et le miel et
chauffer 2 min/37° C/vitesse 2. —-=

2 — Ajouter la farine, les flocons
d’avoine, le beurre et le sel et
pétrir 2 min/y.

LY

3 — Ajouter la poudre a lever et
pétrir encore 1 min/¥. Transvaser
la pate dans un récipient, lais-
ser doubler de volume 1 heure a
couvert a température ambiante.

Le chutney

4 — Mettre les oignons et 'huile
d’olive dans le bol de mixage et
rissoler 3 min/120° C/vitesse 1.

d’avoine, déposer sur la plaque o pan

NAN

8 — Cuire les buns 22 a 25 mi-
nutes (200° C) au milieu du
four. Retirer, laisser refroidir les
buns sur une grille a patisserie.

Les hamburgers
9 — Préchauffer le four a 240°C.

— Mettre les oignons, le fro-
araclette et le persil dans
mixage et hacher 5 sec/
Racler les parois du

ge a l'aide de la spatule.

11 — Ajou
les flocons

r la viande hachée,
’avoine, la moutarde,
sel et le poivre et
mélanger 2() sec/vitesse 4. Retirer
la masse, pdrtager en 6 portions,
fagonner ey boules et aplatir pour
obtenir unfdiameétre de 9 cm.
épartir les hamburgers sur une
papier cuisson).
Déposer 2 demi-tranches de lard
a rotir sur chacun et appuyer
Jun peu.

TR T | T ag——
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12 — Cuire les hamburgers 10 a
12 minutes (240° C) dans la moi-
tié supérieure du four. Fendre les
buns en deux, répartir dessus
burgers, chutney, feuilles de sa-
lade et persil.

Suggestion: confectionner les
buns un jour a 'avance, les cuire
au four et les garder dans un
sachet bien fermé. Les faire griller
avant de les garnir.

Servir avec: salade verte.

Portion: 651 kcal (2725k)) =
lip33g,glub0g, pro35¢g
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i - ‘assiettes creuses budes bols, 'y
' 300g/ de poivrons rouges |  ‘entailler les pommes de terre en
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(1) e oubes @cm) ;|
4 dec. 2 café de sel

A
e

[ I e
" 12 c.a'soupe de farine
.! r “ ‘v { e
2, . asoupe.de’
. |, Goncentré de tomates
"1.'5, 1% €. a soupe de
Tl paprika mi-fort
' 1200g de vinrouge
| 1'hoite. de tomates
1 1| concassées
j.l.;sﬂ (d'env. 400g)
{4 2 cubes de houillon de beeuf
(pour 0,51 chacun)

| i / 8 [pommes de terre
| . | moyennes a chair
i ferme (env. 800 g),
| - "1 avec la peau

1
T

FAF S TIELEE

-
L

| 1{— Mettre les oignons et l'ail
dans le bol de mixage et hacher
5 sec/yitesse 5. Racler les pa-
rois du'bol de mixage a l'aide de
| la spatule.

2= Ajouter les poivrons et ha-
cher 3 sec/vitesse 5. Racler
les parois du bol de mixage a l'aide
de la spatule.

3 — Ajouter I'huile d'olive et ris-
soler 3 min/120° C/&%/vitesse 1.

4 — Ajouter la viande et le sel et
I rissoler 3 min/120° C/&3/vitesse 1.

B A= Aj'outer la farine et rissoler
3 min/120° C/&§%/vitesse 1.

6 — Ajouter le concentré de to-
mates, le paprika, le vin rouge,

les tomates et les cubes de bouil-
lon et précuire 10 min/98°C/
&> /vitesse &. Mettre le Varoma
eniplace, y répartir les pommes
de terre. Remettre le couyercle du !

i AT i
] {' ) 1 I |
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GRATIN DE U'ARMAILLI

Les pates et le mélange
légumes-jamhon

1

c. a café de beurre
pour graisser

200¢g

100¢g

d’emmental,
en morceaux (2 cm)
de gruyere,
en morceaux (2 cm)

250¢g

200¢g

de chou blanc,
en morceaux (3 cm)

de jambon arriére

en tranches,
coupées en deux

1200g

d’eau

300¢g

200¢g

12

de macaronis
a la montagnarde
(cuisson 5 minutes)

de pommes de terre
a chair ferme, pelées,
en morceaux (1 cm)

c. a café de sel

Y2 hotte

de ciboulette
(env. 10 g), ciselée

La liaison
2

‘_,HP Og

Va

ceufs frais
de créme entiére

de c. a café de noix
cade moulue

de de piment

de Ca2

Les pates et le mélange
légumes-jamhon

1 — Préchauffer le four a
180°C. Beurrer un plat a gratin
(32x23x6cm).

2 — Mettre l'emmental et le
gruyere dans le bol de mixage,
raper 10 sec/vitesse 10, trans-
vaser et réserver.

3 — Mettre le chou et le jam-
bon dans le bol de mixage, hacher
3 sec/vitesse 4 en s'aidant de

la spatule, transvaser et réserver.
Nettoyer le bol de mixage.

4 — Verser I'eau dans le bol
de mixage et porter a ébullition
7 min/100° C/vitesse 1.

5 — Ajouter les macaronis, les
pommes de terre et le sel par
l'orifice du couvercle et cuire

5 min/100° C/S$%/vitesse 1.
Poser le Varoma sur un récipient,
y verser les macaronis et les

po s de terre et égoutter.

u' e TN |

L %

Recueillir 'eau de cuisson et ré-
server. Répartir les macaronis

et les pommes de terre dans le plat
a gratin beurré.

6 — Ajouter %5 du fromage rapé,
le mélange jambon-chou et la ci-
boulette dans le plat et mélanger
avec les macaronis et les pommes
de terre.

La liaison

7 — Mettre dans le bol de mixage
100 g d'eau de cuisson réservée,
les ceufs, la creme, la noix de mus-
cade, le piment de Cayenne et

le sel, mélanger 15 sec/vitesse 4,
en napper le mélange macaro-
nis-pommes de terre, parsemer
du reste du fromage rapé.

L]

8 — Cuire le gratin 30 minutes
(180°C) au milieu du four, retirer,
laisser reposer 5 minutes avant
de servir.

Portion: 905 kcal (3781 kJ) =
lip49¢g, glu65g, pro48¢g

&
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STRUDEL AUX POMMES ET SAUCE VANILLE

3 — Préchauffer le four a

8 — Cuire le strudel 35 minutes

Lapate 200°C. Chemiser une plaque de (200°C) au milieu du four. Reti-
30g de beurre, en morceaux  papier cuisson. rer, faire glisser le strudel avec le
f y papier cuisson sur une grille a
B gsurzg:igsitr p. 1 La garniture patisserie et laisser tiédir un peu.
1 ceuf 4— Mettre les noisettes dans le La sauce vanille
1009 d'eau bol de mixage, moudre 10 sec/ ‘
g vitesse 10, transvaser et réserver. 9 — Mettre dans le bol de mixage

3 c. a soupe d’huile
de tournesol

Ya de c. a café de sel

La garniture
50¢g de noisettes

5 — Mettre les pommes dans le
bol de mixage et raper 3 sec/
vitesse 5. Racler les parois du bol
de mixage a l'aide de la spatule.

6 — Ajouter les raisins sultanines,

le lait, le sucre, 'amidon de

mais, 'ceuf, la gousse et les graines
de vanille et chauffer 10 min/
95°C/&*/vitesse 3 . Transvaser la
sauce dans un récipient et oter

la gousse de vanille a I'aide d’'une
fourchette. Couper le strudel

500g de pommes (par ex. le sucre, le rhum, le zeste et le en parts, dresser sur des assiettes
braeburn ou boskoop), jus de citron et la cannelle, puis avec la sauce vanille et servir.
pelées, ceeur 6vids, mélanger 10 sec/S$*/vitesse 3. :
en morceaux (3 cm) ) ' Suggestion: poudrer le strudel de
7 — Surun peu de farine, abais-  gycre glace au moment de servir.
50g de raisins sultanines  Serlapate enunrectangle aussi

4 c. a soupe de sucre

2 c. asoupe de rhum
ou 2 c. a soupe de jus
de pomme

1 citron bio, % du zeste
rapé et 1c. a soupe de jus
Ya de c. a café
de cannelle

La sauce vanille

fin que possible, puis poser sur un
linge. Les mains farinées, étirer
délicatement la pate en partant
du centre jusqu’a ce quelle de-
vienne entiérement translucide.
Badigeonner la pate d'un peu

de beurre fondu. Répartir les noi-
settes moulues et la garniture
aux pommes sur le quart inférieur
de la pate en laissant un bord

de 4 cm, rabattre les cotés latéraux.

Portion: 505 kcal (2113 kJ) =
lip21g, glubdg, pre 11g

500¢g de lait Soulever légérement le linge, \\
. rouler le strudel sans serrer, le po-
3 c. a soupe de sucre ser, fermeture en bas, sur la
1 c. asoupe plaque chemisée et badigeonner
d’amidon de mais avec le reste du beurre fondu.
1 ceuf frais

1 gousse de vanille,
fendue dans la longueur,
et graines

La pate

1 — Mettre le beurre dans le bol
de mixage, faire forrdre 3 min/
60° C/vitesse 1, transvaser et ré-
Server.

2.— Mettre dans le bol de mixage
la farine, I'ceuf, I'eau, ’huile de
tournesol et le sel et pétrir 2 1in/¢
en une pate souple. Faconner

ik

= - : i e d
la pate en boule et laisser reposer z O U e g e o Y R e fm#ﬁ
30 minutes a température ama- ] = '-{1-__,"_' 5 '_-.;-_-T..":;'I'. LT e bt e T g by
biante sousun récipient rincé a o -"E w e L 1_%? ; B LN
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Avec les mains favinées, étivez délicaternent
labaisse de pite en paviant du centve
®  jusqud ce quelle soit uniformement fine et

'_;E tvanslucide. Pour vepaver d'eventuelles
¥ petites déchivures, supevposez les hovds sur
envivon | cm et appuyez fevimement.
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de graines de chia
et Y2 c. a café
pour parsemer

d’amandes entiéres
émondées

2 c. a café de poudre
a lever

de séré maigre
d’eau
4 jaunes d’ceufs _

Y2 c¢. a café de sel
et 1 pincée

4. blancs d’ceufs

1 c. asoupe de
graines de courge

La tartinade green p_owgr.-”

icroverdures)
ou 30 g de cresson

1 avocat, pelé, dénoyauté,
en morceaux
(soit env. 140 g)

400¢g de cottage cheese
Y2 c. a café de sel

1 c. a café de jus
de citron

2 pincées de poivre

36 | BettyBossiMIX

1 — Préchauffer le four a 180°C.
Chemiser un moule a cake (20 cm)
de papier cuisson.

2 — Mettre les graines de chia
dans le bol de mixage et moudre
finement 10 sec/vitesse 10.
Racler les parois du bol de mixage
al'aide de la spatule.

3 — Ajouter les amandes et

la poudre a lever et moudre fine-
ment 20 sec/vitesse 10. Racler
les parois du bol de mixage a l'aide
de la spatule.

4 — Ajouter le séré, l'eau, les
jaunes d’ceufs et %2 c. a café

de sel, mélanger 10 sec/vitesse 4
et bien remuer a l'aide de la
spatule. Mélanger encore 10 sec/
vitesse 4, transvaser dans un
grand récipient et réserver. Bien
nettoyer et essuyer le bol de
mixage.

5 — Insérer le fouet. Mettre

les blancs d’ceufs et 1 pincée de sel
dans le bol de mixage parfaite-
ment propre et fouetter en neige
4 min/vitesse 3.5, puis oter le
fouet. Mélanger s de la neige a la
masse chia-amandes, incorporer
délicatement le reste de la neige
alaide de la spatule. Verser la
masse dans le moule chemisé. Par-
semer de graines de courge et

de 'z c. a café de graines de chia.

6 — Cuire le pain protéiné

70 minutes (180° C) dans la moitié
inférieure du four. Retirer, lais-
ser tiédir un peu, démouler le pain
et le laisser refroidir sur une
grille a patisserie.

La tartinade green power

7 — Mettre dans le bol de mixage
20 g de germes de légumes,
l'avocat, le cottage cheese, le sel,
le jus de citron et le poivre, ré-
duire en purée 10 sec/vitesse 10,
remuer brievement a l'aide de

la spatule, mixer encore 10 sec/
vitesse 10. Trancher le pain
protéiné, étaler dessus la tartinade
green power, parsemer de 10 g

de germes de légumes.

Suggestion: enrichir ces tartines
de quartiers d’avocat.

Conservation: le pain protéiné se
garde env. 3 jours au réfrigéra-
teur, enveloppé dans du film ali-
mentaire, ou env. 1 mois au
congélateur.

Portion: 559 kcal (2324 k)) =
lip40g, glu8g, pro37g

Ce pain low-cavb
est egalernent excellent
toaste dans un
gville-pain ou o la poéle.



Bon pour la ligne

Les festins de fin d'année ne sont hélas pas toujours sans
effet sur le tour de taille... Ces mets pauvres en glucides mais
riches en gout vous aideront a retrouver I'équilibre.

Santé & minceur
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15¢g de gingembre, pelé
2 gousses d’ail
1 piment rouge, épépiné
1 c. a soupe de curcuma
en poudre

3 capsules de
cardamome, graines

1 clou de girofle
Ya de c. a café de cumin

240¢g de lait de coco
280g d’eau
1 c. a café de sel
450¢g de carottes jaunes,
pelées, en fins batonnets
(4cm), ou 450 g de
carottes de différentes
couleurs, pelées,
en batonnets

500¢g de filets de cabillaud
(MSC), sans la peau,
en morceaux

200¢g de crevettes géantes
crues décortiquées
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1 citron vert, rincé sous
I'eau tres chaude, épongé,
zeste rapé et jus

1% c¢. a soupe d’amidon
de mais

1 bouquet de coriandre
(d’env. 20 g), pluches

1 — Mettre dans le bol de mixage
le gingembre, 'ail, le piment, le
curcuma, les graines de carda-
mome, le clou de girofle et le
cumin et broyer 10 sec/vitesse 8.

2 — Ajouter le lait de coco, I'eau
et %2 c. a café de sel. Mettre le Varo-
ma en place, peser les carottes.
Remettre le couvercle du Varoma
et précuire 17 min/Varoma/
vitesse 2.

3 — Insérer le plateau vapeur.
Assaisonner les filets de cabillaud
et les crevettes avec 2 c. a café

de sel, répartir sur le plateau va-
peur. Remettre le couvercle du
Varoma et cuire 7 min/Varoma/
vitesse 2 (vérifier la cuisson

du poisson et des crevettes et pro-
longer le temps de cuisson si
nécessaire).

4 — Mettre les crevettes, les filets
de cabillaud et les carottes dans
un récipient et réserver au chaud.
Mélanger le zeste et le jus de
citron vert avec 'amidon de mais,
ajouter au liquide de cuisson
dans le bol de mixage, mélanger
20 sec/vitesse 6 et cuire 5 min/
100° C/vitesse 2. Verser la sauce
au lait de coco sur les légumes

et le poisson, dresser sur des as-
siettes, parsemer de coriandre.

Portion: 314 kcal (1318kJ) =
lipl2g, glul7g, pro32g

all-in-
one



Blancs de poulet sur legumes d’hiver

1 — Mettre les noix de pécan dans

de poulet avec Y2 c. a café de

4027 e noicdelpecan le bol de mixage, hacher 1 sec/ sel et 2 pincées de poivre, répartir
250¢ de chou rouge, vitesse 6, transvaser et réserver. sur le plateau vapeur. Remettre
en morceaux (3cm) Nettoyer le bol de mixage. le couvercle du Varoma et cuire
e sl 25 min/Varoma/vitesse 2
1 Pt d’huile 2 — Mettre dans le bol de (vérifier la cuisson du poulet et
LiiE mixage le chourouge, /2c.asoupe  prolonger le temps de cuisson
134 c. a café de sel d’huile d’olive, Vs de c. a café si nécessaire)' Retirer le Varoma‘le
1 c. a café de vinaigre de sel et le vinaigre, hacher 3sec/  poser sur une assiette et réser-
de vin rouge vitesse 5. Poser le panier cuis- ver. Retirer le panier cuisson et
son sur une assiette ety transvaser  vider le bol de mixage.
700g d’eau le contenu du bol de mixage.
5 — Mettre dans le bol de
200¢g de carottes, pelées, 3 — Verser 500 g deau dans le mixage 200 g d'eau, la créme, le
en tranches biseautées bol de mixage, insérer le panier zeste et le jus de citron, 'ami-
(Icm) cuisson avec son contenu et pré- don de mais, % c. a café de sel et
200g de choux de Bruxelles, cuire 15 min/Varoma/vitesse 2. 2 pincées de poivre, mélanger
coupés en deux AL S b L ] | = |2 10 sec/vit?sse 4 et cuire 6 min/
4 blancs de poulet eser les carottes et les choI;x A RO
(d'env. 130 g) g I . o e blancs de poulet avec les légumes
e . CRIEE FS’ a]oute:r /fc' ayca' €de  etlasauce, parsemer des noix
4 pincées de poivre sel et % c. a soupe d’huile d'olive de pécan hachées.
X = et mélanger. Insérer le plateau va-
100g de creme entiere peur et le chemiser de papier Portion: 387 keal (1617k)) =
1 citron bio, cuisson. Assaisonner les blancs lip2lg glul2g pro35g
Ya du zeste rapé -
et 2 ¢. a café de jus gl
[ % i
1 c. a soupe d’amidon

de mais

Santé & minceur
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Bienvenue a table

Tervine de Gwmago (rais

Le manteau
2000g d’eau
1 c. a soupe de sel
140¢g de carottes jaunes
et orange, pelées,
en fines tranches dans
la longueur (2 mm)
70¢g de betteraves rouges

crues, pelées,
en fines tranches (2 mm)

La terrine

1 bouquet d’aneth
(d’env. 20 g), pluches

30¢g d’échalotes,
coupées en deux

50g de champignons
i (par ex. champignons
de Paris bruns ou bolets),
en morceaux (3 cm)

-2 c. a soupe d’huile
d’olivg
50g d'eau

1 c. a café de grains
de poivre vert
en saumure, rincés,
égouttés

1 c. a café de vinaigre
balsamique blanc *

..~ Ya de c. a café de sel

3 feuilles de gélatine,
ramollies 5 minutes dans
de I'eau froide, essorées

200¢g de fromage frais
double créme nature

60g de salade verte

1 c. a soupe de
vinaigre balsamique

4 pincées de fleur
de sel

Le manteau

1 — Porter 'eau a ébullition dans
une casserole et saler. Blanchir
les carottes 45 secondes, retirer
et plonger un instant dans de
l'eau glacée. Blanchir les bettera-
ves 2 minutes, puis les plonger

a leur tour dans de I'eau glacée.
Egoutter les légumes, étaler

sur un linge propre et éponger.

2 — FEtaler un morceau de film
alimentaire (29 x 45 cm) sur le
plan de travail. Y répartir les lé-
gumes en les faisant se che-
vaucher légérement pour former
un rectangle (15 x 28 cm). Cou-
vrir de film alimentaire jusqua
utilisation.

La terrine

3 — Mettre I'aneth dans le bol
de mixage, hacher 3 sec/vitesse 8,
transvaser et réserver.

4 — Mettre les échalotes dans
le bol de mixage et hacher 5 sec/
vitesse 5.

5 — Ajouter les champignons et
hacher 2 sec/vitesse 5. Racler

les parois du bol de mixage a l'aide
de la spatule.

6 — Ajouter I c. a soupe d’huile
d’olive, 20 g d’eau, le poivre

vert, le vinaigre balsamique blanc
et le sel, rissoler 6 min/120° C/
&>/ vitesse & , transvaser et réser-
Ver.

7 — Mettre 30 g d’eau et la géla-
tine dans le bol de mixage et
chauffer 1 min/90° C/vitesse 1.

8 — Ajouter le fromage frais
double créme et mélanger 10 sec/
vitesse 5.

9 — Ajouter 'aneth haché et
les champignons rissolés, mélan-
ger 10 sec/S§e/vitesse 3, trans-
vaser dans un récipient et réser-
ver a couvert au frais jusqu’a

ce que la masse soit facile a dres-
ser (env. 1% heure). Brasser a

1 ou 2 reprises. Mettre la masse
dans une poche a dresser je-
table et couper généreusement
une pointe. Dresser la masse
dans la longueur sur le tiers infé-
rieur du rectangle de légumes,
puis enrouler bien serré en s’ai-
dant du film alimentaire; la
masse de fromage frais doit étre
entierement enveloppée de
légumes. Entortiller tres soigneu-
sement les extrémités du film
alimentaire. Réserver la terrine
au moins 4 heures au frais.

10 — Couper la terrine en
tranches et dresser sur des assiet-
tes. Dresser la salade a coté,
arroser de vinaigre balsamique
etde 1 c.asoupe d’huile d'olive,
parsemer de fleur de sel et servir.

Pour gagner du temps: au lieu de
blanchir des carottes et des
betteraves crues, utiliser unique-
ment des betteraves rouges
cuites.

Portion: 148 kcal (617 kJ) =
lipl2g,glubg, prodg
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" Réti de vearw aw chetize eb putée de panais

Le roti
1000¢ .

-

de roti de veau
(épa_gle)

80¢g

3 brins

d’oignons,
coupés en deux
de thym, effeuillé .

20¢g

de beurre

100¢g
80¢g

80¢g
50¢g

de chorizo piquant
en tranches

d’abricots secs
(moelleux), coupés en deux

de noix de pécan

de pain de mie
en tranches,
coupées en quatre

jaune d’ceuf

4
4

c, a soupe de beurre
a rotir

c. a café de sel
pincées de poivre =

La sauce
200¢g
1%

320¢g
1%
}

de porto rouge

c. a soupe d’amidon
de mais

d’eau

cube de bouillon

de viande (pour 0,751)

j La purée de panais

1

|

§

bouquet de persil
plat (d’env. 20 g), effeuillé

600¢g

400¢g

1
350¢g

de pommes de terre
a chair farineuse,
pelées, en tranches (1cm) *

de panais, pelés,
en morceaux (2cm)

c. a café de sel
de lait

30¢g
2

de beurre, en morceaux

pincées de noix
de muscade moulue

42 | Betty BossimixX

Le roti

1 — Sortir le roti de veau du
réfrigérateur 1 heure avant de
le saisir.

2 — Préchauffer le foilr al120°C.

3 —Meéttre les oignons et le thyr‘rl
dans le bol de mixage et hacher

5 sec/vitesse 5. Racler les parois
du bol de mixage a l'aide de la

spatule. L

4 — Ajouter le beurFe et rissoler
3 min/120° C/vitesse 1.

5 — Ajouter le chorizo, les abri-
cots secs, les noix de pécan, le
pain de mie et le jaune d’ceuf et
hacher 7 sec/vitesse 6.

6 — Bien faire chauffer le beurre
arotir dans une poéle sans re-
vétement. Assaisonner le roti de
veau avec le sel et le poivre, sai-
sir sur toutes les faces 5 minutes,
attendre la formation d'une
crolte pour le retourner. Poser le
roti sur une plaque. Eponger le
fond de la poéle, réserver celle-ci
avec les sucs de cuisson. En-
tailler le roti en long sur 4 cm de
profondeur, répartir généreu-
sement la masse au chorizo dans
I'entaille et sur le roti et ap-
puyer pour faire adhérer. Lier le
roti 2 ou 3 fois avec de la fi-
celle de cuisine. Piquer un ther-
momeétre a viande dans la
partie la plus épaisse. Nettoyer
et essuyer le bol de mixage.

7 — Cuire le roti 60 a 80 mi-
nutes (120° C) au milieu du four.
La température a cceur doit
atteindre 60° C. Pendant ce temps,
préparer la sauce et la purée

de panais.

La sauce

8 — Remettre la poéle réservée
sur le feu, verser le porto, por-
ter a ébullition pour déglacer les
sucs de cuisson. Délayer 'ami-
don de mais avec l'eau, incorporer
au porto en remuant, ajouter les
cubes de bouillon, mijoter 2 minu-
tes en remuant, puis réserver

la sauce a couvert dans la poéle.

La purée de panais

9 — Mettre le persil dans le bol
de mixage, hacher 2 sec/vitesse 8,
transvaser et réserver.

10 — Insérer le fouet. Met-

tre dans le bol de mixage les pom-
mes de terre, les panais, le sel

et le lait et cuire 25-30 min/95° C/
vitesse 1.

11 — Ajouter le beurre et
la noix de muscade et remuer
30 sec/vitesse 3.

12 — Faire chauffer la sauce.
Trancher la’viande, dresser sur
des assiettes avec la sauce et

la purée de panais. Parsemer du
persil haché.

Suggestion: remplacer le chorizo
par du salami.

Portion: 1114 kcal (4657 kJ) =
lip60g, glub2g, pro70g

LACCORD DU VIN

Yecla DO Monastrell Heredad Candela

Origine: Espagne, Murcie

Cépage: monastrell

Caractere: robe pourpre dense avec des reflets violets,
un bouquet intense de baies noires, rappelle les mures,
attrayant, une attaque en bouche ample et ronde, beau-
coup de finesse, un corps bien charpenté, un beau
fondant et une belle expression aromatique, laisse une
sensation de chaleur en fin de bouche du fait de son
degré d’alcool relativement élevé, des tanins mars et une

longue finale.

Points de vente: grands supermarchés Coop et sur
mondovino.ch
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Saint-jacquey coiffces d hethes
el [équumes coloeés

La coiffe d’herbes
90¢g de pistaches nature

1 bouquet d’aneth
(d’env. 20 g), pluches

bouquet de persil
(d'env. 20 g), effeuillé

1 pincée de fleur de sel
2 pincées de poivre

La sauce safranée
et les légumes

80¢g d’échalotes,
coupées en deux

gousse d’ail

c. a soupe d’huile
d’olive

de demi-créme
a sauce

d’eau
c. a café de houillon
de poisson en poudre

de vermouth blanc
sec (par ex. Noilly Prat)

dosette de safran

de pommes de terre
bleues ou 800 ¢

de pommes de terre

a chair ferme, pelées,
en tranches (1cm)

de carottes de
différentes couleurs,
pelées, coupées en deux
dans la longueur,

en tranches biseautées
(1cm)

c. a café de sel
pincées de poivre

c. a soupe d’amidon
de mais

=rE l"l'"_

Les saint-jacques
1 c. a soupe d’huile
d’olive
noix de
Saint-Jacques
c. a café de sel
pincées de poivre

La coiffe d’herbes

1 — Mettre 60 g de pistaches,
l'aneth et le persil dans le bol
de mixage et hacher 6 sec/
vitesse 7. Racler les parois du
bol de mixage a l'aide de la
spatule.

2 — Ajouter la fleur de sel et
le poivre, mélanger 15 sec/
vitesse 3 et transvaser dans un
récipient.

3 — Mettre 30 g de pistaches dans
le bol de mixage, hacher 10 sec/
vitesse 5, transvaser et réserver.
Nettoyer le bol de mixage.

La sauce safranée
et les Iégumes

4 — Mettre les échalotes et l'ail
dans le bol de mixage et hacher

5 sec/vitesse 5. Racler les parois
du bol de mixage a l'aide de la
spatule.

S5 — Ajouter 1 c. a soupe d’huile
d’olive et rissoler 5 min/120°C/
vitesse 1.

6 — Ajouter 150 g de demi-créeme
a sauce, l'eau, le bouillon de
poisson en poudre, le vermouth
et le safran. Mettre le Varoma

en place et peser les pommes de
terre. Insérer le plateau vapeur

et peser les carottes. Assaisonner
les carottes avec 2 c. a soupe
d’huile d’olive, le sel et le poivre,
remettre le couvercle du Va-
roma et cuire 15 min/Varoma/
vitesse &.

ol ta ]

7 — Retirer le Varoma. Poser

un récipient sur le bol de mixage,
peser I'amidon de mais et 50 g

de demi-créme a sauce, remuer,
verser dans le bol de mixage,
remettre le Varoma en place et
cuire encore 8 min/Varoma/
vitesse &.

8 — Retirer le Varoma, insérer le
couvercle et le gobelet doseur

et réduire la sauce en purée 20 sec/
vitesse 8.

Les saint-jacques

9 — Fagonner la masse aux
herbes en 12 rondelles de méme
taille (@ 3 cm).

10 — Bien faire chauffer 'huile
d’olive dans une poéle anti-
adhésive. Saisir les saint-jacques
1 minute sur chaque face, as-
saisonner avec le sel et le poivre
et retirer. Coiffer chaque saint-
jacques d’'une rondelle aux herbes.
Parsemer de pistaches.

11 — Dresser les saint-jacques
sur des assiettes avec les légumes
et la sauce safranée.

Portion: 683 kcal (2848k)) =
lip37g,¢glubbg, pro26g

Bienvenue a table
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r

Crepes-iv la hetterave fonriées anx légumes-racines -

La pate
50¢g

de beurre

250¢g
150¢g
200¢g
4
7

de jus de better¥ve

de lait 3
de farine

ceufs frais

c. a café de sel

La garniture

40¢g

de sbrinz, en morceaux
(3cm)

300¢g

200gy

4 200¢g

o

%4

de panais, pelés,

en morceaux (3 cm)

de céleri-rave, pelé,
en morceaux (3cm)

de hetteraves rouges
crues, pelées,

“en morceaux (3 cm)

de c. a café de sel

750¢g

d’eau

250¢g
10¢g

2 brins
2

de mascarpone

de bolets séchés,
mis a tremper 5 minutes
dans de I'eau chaude,
égouttés

de sauge, effeuillée
pincées de poivre

La cuisson des crépes

20g

de beurre a rotir

La sauce
200¢g

de demi-créme
acidulée

de c. a café de sel
pincées de poivre
de germes de légumes

(microverdures)
ou 30 g de cresson
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La pate

1 — Mettre le beurre dans le bol
de mixage et faire fondre 2 min/
70° C/vitesse 2.

pr= Ajouter le jus de betterave,

le lait, la farine, les ceufs et le sel et
mélanger 15 sec/vitesse 4.5.
Transvaser la pate dans un réci-
pient, laisser reposer 30 minu-

tes a couvert. Nettoyer et essuyer
le bol de mixage.

La garniture

3 — Mettre le sbrinz dans le bol
de mixage, raper 15 sec/vitesse 10,
transvaser et réserver. - *

4 — Mettre dans le bol de mixage
les panais, le céleri-rave et les
betteraves rouges, hacher 8 sec/
vitesse 4 en-s'aidant de la spa-
tule, transvaser dans le Varoma
et assaisoriner avec ¥ c. a'café

de sel.

5 — Verser l'eau dans le bol de
mixage, mettre le Varoma en
place avec son contenu, remettre
le couvercle du Varoma et cuire

15 min/Varoma/vitesse 1. Retirer
le Varoma, laisser égoutter un

peu les légumes. Vider le bol de
mixage.

6 — Préchauffer le foura 80°C,
y glisser des assiettes.

7 — Mettre dans le bol de
mixage le mascarpone, les bolets,
la sauge, 4 de c. a café de sel

et 2 pincées de poivre et réduire
en purée 5 sec/vitesse 7.

8 — Ajouter les légumes cuits
et chauffer 10 min/90°C/&%/
vitesse 1 en s'aidant de la spatule.

9 — Ajouter le sbrinz rapé et
meélanger 10 sec/vitesse 4.
Transvaser % de la masse aux lé-
gumes dans un récipient et
réserver au chaud pour la garni-
ture. Laisser le reste dans le
bol de mixage pour confection-
ner la sauce.

La cuisson des crépes

10 — Bien faire chauffer un peu
beurre a rotir dans une poéle
antiadhésive, baisser le feu. Ver-
ser s de la pate dans la poéle

de manieére a recouvrir le fond
d’une fine couche. Lorsque

le dessous est cuit et se détache
tout seul, retourner la crépe,
terminer la cuisson et réserver
a couvert au chaud. Procéder

de méme avec le reste de la pate.

11 — Répartir la garniture de 1é-
gumes réservée au centre des
crépes, enrouler bien serré et ré-
server au chaud.

La sauce

12 — Ajouter la demi-créme
acidulée, le sel et le poivre aux lé-
gumes dans le bol de mixage,
réduire en purée 10 sec/vitesse 6
et cuire 8 min/95° C/vitesse 1.

13 — Dresser deux rouleaux de
crépe sur chaque assiette, nap-
per de sauce et décorer de germes
de légumes.

Portion: 955 kcal (3968 kJ) =
lip66g, glub9g, pro26¢g
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Bienvenue a table

Towite glacée o la metingue

La glace a la mandarine
250¢g d’eau
200¢g de sucre

1 gousse de vanille,
fendue dans la longueur,
graines

200¢g de jus de mandarine
ou 200 g de jus d'orange

200¢g de creme entiére

Le japonais et la meringue
40¢g de noisettes

4 blancs d’'eeufs frais
200g de sucre
1 pincée de sel

Le montage de la tourte

180¢g de chocolat noir,
n morceaux

Y2 c. a soupe d’huile
d’olive

30¢g de beurre, en morceaux

La glace a la mandarine

1 — Mettre l'eau et 150 g de sucre
dans le bol de mixage et cuire

5 min/100° C/vitesse 3. Laisser
refroidir complétement dans

le bol de mixage.

2 — Ajouter les graines de vanille
et le jus de mandarine, mé-
langer 10 sec/vitesse 3 et en ver-
ser la moitié dans un grand
moule résistant a la congélation.

3 — Ajouter la créme et 50g de
sucre dans le bol de mixage
contenant le reste du sirop a la
mandarine, mélanger 10 sec/
vitesse 3 et verser dans un second
grand moule résistant a la con-
gélation. Faire prendre les deux
masses au moins 12 heures a
couvert au congélateur. Nettoyer
et essuyer le bol de mixage.

Le japonais et la meringue

4 — Préchauffer le four a 100°C
(chaleur tournante). Tracer deux
cercles sur un papier cuisson en
s'aidant d'un moule a charniére
(@ 18 cm), retourner le papier et le
poser sur une plaque.

48 | Betty BossiM1X

5 — Mettre les noisettes dans

le bol de mixage, moudre 10 sec/
vitesse 7, transvaser dans un
grand récipient et réserver. Bien
nettoyer et essuyer le bol de
mixage.

6 — Insérer le fouet. Mettre

les blancs d’ceufs, le sucre et le sel
dans le bol de mixage parfai-
tement propre, mettre le panier
cuisson a la place du gobelet
doseur sur le couvercle du bol de
mixage pour éviter les projec-
tions et fouetter en neige 5 min/
80° C/vitesse 4. Oter le fouet.
Verser la moitié de la neige dans
une poche a douille avec em-
bout cannelé (@ 12 mm). Dres-
ser de petites pointes de me-
ringue en rangs serrés dans 'un
des cercles tracés sur le papier
cuisson.

7 — Ajouter le reste de la neige
dans le récipient contenant

les noisettes moulues et incorpo-
rer délicatement avec la spa-
tule. Verser la masse dans une
poche a douille, dresser en
spirale dans le second cercle sur
le papier cuisson et lisser
alaide d’'une spatule plate.

8 — Laisser sécher le japonais
et la meringue 32 a 4 heures
(100°C) dans le four. Retirer, faire
glisser le japonais et la me-
ringue sur une grille a patisserie
et laisser refroidir. Décoller
délicatement le papier.

Legnontage de la tourte

9 — Mettre 100 g de chocolat
dans le bol de mixage, ha-

cher 8 sec/vitesse 8 et faire fon-
dre 3 min/50° C/vitesse 2.

10 — Enduire un moule a char-
niére (@ 18 cm) d’huile d’olive,
puis chemiser de film alimentaire.
Déposer le japonais au fond

du moule (voir Conseil), napper de
chocolat fondu et laisser sé-
cher. Nettoyer le bol de mixage.

11 — Placer la glace a la manda-
rine sans créme 15 minutes

au réfrigérateur, puis couper en
8 parts.

12 — Mettre les parts de glace
ala mandarine sans créme dans
le bol de mixage, broyer 5 sec/
vitesse 10, puis remuer 15 sec/
vitesse 4 jusqu’a ce que la
masse soit onctueuse. Répar-
tir sur le fond en japonais,

placer 1 heure au congélateur.

13 — Placer la glace a la manda-
rine avec créme 15 minutes

au réfrigérateur, puis couper en
8 parts.

14 — Mettre les parts de glace
ala mandarine avec créeme dans
le bol de mixage, broyer 5 sec/
vitesse 10, puis remuer 15 sec/
vitesse 4 en s'aidant de la
spatule jusqu’a ce que la masse
soit onctueuse. Répartir dans

le moule, lisser et placer au moins
2 heures au congélateur. Net-
toyer et essuyer le bol de mixage.

15 — Détacher la tourte du bord
du moule, dresser sur un plat et

remettre aussitot au congélateur.

16 — Mettze 80 g de chocolat
dans le bol de'mixage et hacher
8 sec/vitesse 8.

17 — Ajouter le beurre et faire
fondre 3 min 30 sec/50°C/
vitesse 2 et laisser tiédir 10 mi-
nutes. A l'aide d’une cuillére,
verser le chocolat tout autour du
bord supérieur de la tourte de
sorte qu’il s’écoule un peu le long
du bord. Poser le couvercle

en meringue et servir la tourte.

Conseil: si le fond en japonais est
trop grand pour le moule, le
recouper un peu avec des ciseaux.

Préparation a I'avance: prépa-

rer la tourte env. 1 semaine avant

et la garder bien emballée au
congélateur. Prendre garde a ne
pas l'écraser.

Part (%s): 493 kcal (2065k])) =
lip23g,glubbg, prodg

Tvacez deux fois le
confour du moule

a chavnieve suv un
papiev cuisson.
Dvessez de petites
mevingues en
vangs sevvés dans
l'un des cevcles.
Cela donneva le cou
vevcle.

Dvessez en spivale
la neige aux noi-
settes dans le se-
cond cevcle et lis-

sez la suvface. Cela
donneva le fond.
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Faire des biscuits
dqns la bonne humeur...
A voir absolument!




a : = Biscuits de Noél

' ' | oveeanx Cheisis
Avec ces petits biscuits aussi irrésistibles les uns que les autres, pas la peine
d’hésiter avant de se décider. Le mieux est de tous les essayer!
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Milawais décorhs

Les milanais
150¢ de beurre, mou, 1 — Mettre dans le bol de mixage le beurre, le sucre, les ceufs, la farine,
en morceaux i le zeste du citron et le sel et mélanger 40 sec/vitesse 5 en saidant
de la spatule. Retirer la pate, former en boule, aplatir un peu. Réserver
la pate 2 heures au frais enveloppée dans du film alimentaire.

L]
W T

T

Les milanais

130g de sucre

2 ceufs frais
300¢g de farine 2 — Sortir la pate du réfrigérateur 20 minutes avant de I'abaisser.

1 citron bio, zeste rapé Chemiser deux plaques de papier cuisson.

1 pincée de sel 3 — Abaisser la pate par portions a 4 mm d’épaisseur entre deux sachets Ty

: en plastique fendus, découper différentes formes (@ 4 a 5 cm) a l'em- :

Le glagage au cacao porte-piéce, disposer sur les plaques chemisées et réserver 15 minutes
{150g de sucre au frais.

1%2 ¢c.a souﬁe de cacao
!'en poudre

4 — Préchauffer le four a 200°C. ' 1

- | 1|blanc d'euf frai . : g g g y
{ | i frake du four. Retirer et laisser refroidir sur une grille a patisserie. Procéder

1
biscuits. f !
i :

5 — Cuire une plaque de biscuits 8i10 minutes (200°C) au milieu i

de méme avec la deuxiéml& plaque

 1lc.acafé deaut |

| | = 4
| 2 |c. a soupe Le glacage au cacao .
Ide nonpareilles |
6 — Mettre le sucre et le cacao dans lebol de mixage et pulvériser

20 sec/vitesse 10. )

7 — Ajouter le blanc d'ceuf et mélaﬁger 30 sec/vitesse 3.5. Verser 1
un peu de glagage dans une pochg a dresser jetable, transvaser le reste
dans un petit récipient et le réserver a couvert.

8 — Couper une toute petite pointe dela poche a dresser, dresser le
glacage le long du bord des biscuits et laisser sécher. S'il reste du
glacage dans la poche, I'ajouter au glacage réservé dans le récipient.

——

9 — Délayer d’abord le glacage avec 2 c. a café d’eau. Le glacage

I doit étre a peine coulant et tiniforme, sans traces. Si le glagage est trop

épais, incorporer de l'eau goutte a goutte. Avec le dos d’'une petite

cuillere, répartir le glagage sur les biscuits. D%corer de nonpareilles et

i fui g | laisser sécher. - Fo i
§ [}

. et .
' . i Variante sans glagahe: mrélanferlljaq'ne d’éeuf et fc.a afé delait,} :
K i o v K i :
FRRS ST WY DTS W S R TS G Gl S 0 RSN O T R

Suggestion: remplacer le zeste de citron par du zeste d’'orange.
Conservation: env. 2 semaines dans une boite hermétique.

Piece: 74kcal (308kJ) =lip3g, glu10g, prolg

i wrarn.
g

- na
—

i = —

—=_ e - - —

= Deposez ensuite un peu
| de glacage legeve-
=== nent dilué suv les bis-
cuits, etalez-le avec le
dos dune petite cuilléve
en pavtant du centve.

0 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000004s ©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Cornmencez pav
dvessev une fine

- 1"“.\, o o hqme en ‘OV\‘
g == ?q‘::f geant le bovd des

__?___—;s Biseuits.

®000c000c00000000000000000000 00
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Biscuits de Noél

Criles de toq

2 c. a soupe de beurre
pour graisser

340¢g de sucre

3 ceufs
1 pincée de sel
1 c. a soupe d’anis
1 c. a soupe de kirsch

450¢g de farine et un peu
pour fagonner

1 — Graisser deux plaques.

2 — Mettre le sucre dans
le bol de mixage et pulvériser
15 sec/vitesse 10.

3 — Insérer le fouet. Ajouter les
ceufs, le sel, I'anis et le kirsch

et fouetter 4 sec/vitesse 4 jusqu’a
ce que la masse soit mousseuse.
Oter le fouet.

4 — Ajouterla farineet mé- ’
langer 25 sec/vitesse 4 en saidant.  : pheticn S
de la spatule. Sur un peu de ; ' f. :
farine, faconner la pate par por-
tions en rouleaux de 30 cm

de long (@ 1¥2cm). Couper les rou-
leaux en trongons de 5 cm,

faire deux entailles en biais. In-
curver un peu les troncons :
de pate et disposer sur les pla-

ques graissées. Laisser v
sécher les crétes de coq r L M -
24 heures a tempéra-

ture ambiante a I'abri =

des courants d’air, f
sans jamais les dépla- & |
cer sur la plaque. =
5 — Préchauffer (
le four a 140°C.

6 — Cuire les crétes
de coq 30 a 35 mi- 5
nutes (140°C) par plaque
dans la moitié infé-
rieure du four. Retirer,
laisser refroidir sur

une grille a patisserie.

Conservation: env. 2 semaines
dans une boite hermétique.

Piece: 62 kcal (264 k)) =
lipOg, glul3g prolg
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Macarens a la neix de cote
"

Les macarons
6 blancs d’eeufs frais
1 pincée de sel
200¢g de sucre

400¢g de noix de coco
rapée

Le glacage

360¢g de glacage foncé,
en morceaux

Y2 c. a café de cannelle

Les macarons

1 — Insérer le fouet. Mettre

les blancs d’ceufs et le sel dans le
bol de mixage parfaitement
propre et fouetter en neige 4 min/
vitesse 3.5. Fouetter encore

45 sec/vitesse 3.5 en ajoutant le
sucre peu a peu par lorifice

du couvercle. Oter le fouet. Mettre
la neige et la noix de coco ra-

pée dans un récipient et mélanger
délicatement avec une spatule

en caoutchouc. Nettoyer le bol de
mixage.

2 — Chemiser deux plaques

de papier cuisson. A l'aide de deux
cuilléres a café, former de pe-
tits tas de la grosseur d’'une noix,
disposer sur les plaques che-
misées. Laisser sécher 6 heures
ou toute la nuit a température
ambiante.

3 — Préchauffer le four a 180°C.

4 — Cuire les macarons 10 mi-
nutes (180° C) au milieu du
four. Retirer et laisser refroidir
sur une grille a patisserie.

Le glacage

S5 — Mettre le glagage foncé et

la cannelle dans le bol de mixage,
hacher 8 sec/vitesse 8, faire
fondre 4 min/50° C/vitesse 2 et
transvaser dans un petit réci-
pient. Plonger les macarons a la
noix de coco jusqu’a la moitié
dans le glacage, laisser sécher sur
du papier cuisson.

Conservation: env. 2 semaines
dans une boite hermétique.

Piece: 95 kcal (396 k)) =
lip7g,glu7g prolg

Biscuits de Noél
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Biscuits de Noél

Lickerlis baleis

250¢g
1

de sucre

citron bio,
zeste prélevé a I'économe

100¢g

50¢g
50¢g

d’amandes entiéres
émondées

de citronat
d’orangeat

300¢g

200g
3
2

2
1 pincée

o

Va

de farine et un peu
pour abaisser

de miel
c. a soupe de kirsch

c. a café de poudre
a lever

c. a café de cannelle

de clou de girofle
en poudre

c. a café de noix
de muscade moulue

de c. a café de sel

2%

c. a soupe d’eau

1 — Mettre 150 g de sucre et le zeste du citron dans le bol de mixage
et pulvériser 15 sec/vitesse 10.

2 — Ajouter les amandes, le citronat et I'orangeat et hacher 15 sec/
vitesse 7.

3 — Ajouter la farine, le miel, le kirsch, la poudre a lever, la cannelle,
le cloude girofle en poudre, la noix de muscade et le sel et pétrir
4 min/¥.

4 — Chemiser une plaque de papier cuisson.

S — Sur un peu de farine, abaisser la pate en un rectangle de 1 cm
d’épaisseur a l'aide d’'un rouleau a patisserie, déposer sur la plaque
chemisée. Laisser sécher la pate 10 heures. Nettoyer et essuyer le bol
de mixage.

6 — Préchauffer le four a 220°C.

7 — Cuire la pate 15 minutes (220° C) au milieu du four. Retirer et
laisser tiédir un peu sur une grille a patisserie.

8 — Mettre 100 g de sucre dans le bol de mixage et pulvériser 20 sec/
vitesse 10. Racler les parois du bol de mixage a I'aide de la spatule.

9 — Ajouter I'eau et mélanger 15 sec/vitesse 3. Répartir le glacage
sur la pate encore chaude et laisser sécher. Trancher les bords durs
du biscuit (voir Suggestion), découper le biscuit en 28 lackerlis.

Suggestion: couper les bords durs en morceaux et les grignoter
tels quels ou les hacher grossierement et en parsemer une creme glacée,
du yogourt ou une salade de fruits a la maniére d’'un crumble.

Conservation: env. 2 semaines dans une boite hermétique.

Piéce: 119kcal (502kJ)) =lip2g, glu23g,pro2g
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Biscuits de Noél

Houles aw thum

Les boules au rhum

100g de chocolat noir,
en morceaux

100g de beurre

100g de farine
100g de sucre brut moulu
1 sachet de sucre vanillé 8g)
2 ceufs
2 pincées de sel |

1 c. a soupe d’eau
3 c. a soupe de rhum

Le décor ’
125g de glacage foncé,
en morceaux ;
2 c. asoupe de
morceaux
de framboises
lyophilisées

58 | Betty Bossi MIX

Les boules au rhum

1 — Préchauffer le four a 180°C. Chemiser une plaque de papier cuisson.
2 — Mettre le chocolat dans le bol de mixage et hacher 8 sec/vitesse 8.

3 — Ajouter le beurre, faire fondre 3 min/50° C/vitesse 2 et laisser
tiédir 10 minutes.

4 — Ajouter la farine, le sucre brut, le sucre vanillé, les ceufs et le
sel et mélanger 30 sec/vitesse 7. Etaler la pate sur la plaque chemisée
en un rectangle de 20 x 30 cm. Nettoyer le bol de mixage.

5 — Cuire le biscuit 13 minutes (180° C) au milieu du four. Retirer,
faire glisser avec le papier cuisson sur une grille a patisserie et laisser
refroidir 1 heure. Casser le biscuit en morceaux (3 cm).

6 — Mettre les morceaux de biscuit dans le bol de mixage avec 'eau
et le rhum et mélanger 5 sec/vitesse 5. Faconner la masse a la main

en boules de 2%2cm et réserver 30 minutes au frais. Nettoyer et essuyer
le bol de mixage.

Le décor

7 — Mettre le glagage foncé dans le bol de mixage, faire fondre 4 min/
50°C/vitesse 2 et transvaser dans un petit récipient. Plonger les bou-

les une a une dans le glagage, bien égoutter et poser sur du papier cuisson.
Parsemer aussitot de morceaux de framboises, laisser sécher.

Suggestions

— Les morceaux de framboises lyophilisées sont disponibles au rayon
patisserie des grands supermarchés Coop.

— Confectionner les boules sans le glacage. Aussitot faconnées, les rouler
dans des granulés de chocolat en appuyant pour bien faire adhérer.

Conservation: env. 5 jours au réfrigérateur, dans une boite hermétique.
Ou env. 1 mois au congélateur.

Piéce: 123 kecal (514k)) =lip 8¢, glu 12g, prolg
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Biscuits de Noél

Mi*wi/w a la gelée de vin chand,

La gelée
150¢g de vin rouge
100g de sucre

Y2 sachet de gélifiant 2:1
(pour 500 g de fruits)

Ya de c. a café
de cannelle

1 clou de girofle

1 capsule de
cardamome, graines

Les hiscuits
150¢g de sucre

de farine

de beurre, mou,
en morceaux

2 c. a café de sucre
vanillé

1 pincée de sel
1 blanc d’ceuf frais

350¢g
250¢g

Bl

La gelée

1 — Mettre/dans le bol de mixage
le vin rouge, le sucre, le gélifiant,
la cannelle, le clou de girofle et
les graines de cardamome, mettre
le panier cuisson a la place du
gobelet doseur sur le couvercle du
bol de mixage pour éviter les
projections et cuire 4 min/100°C/
vitesse 2. Passer la gelée au ta-
mis au-dessus d’un récipient, lais-
ser refroidir et réserver a cou-
vert. Nettoyer et essuyer le bol de
mixage.

Les hiscuits

" 2 = Mettre le sucre dans le bol
* de mixage, pulvériser 15 sec/

vitesse 10, en transvaser 2 c. a
Soupe dans un petit récipient
et réserver.

3 — Ajouter dans le bol de mixage
la farine, le beurre, le sucre va-
nillé, le sel et le blanc d’ceuf et mé-
langer 25 sec/vitesse 3 en s’ai-
dant de la spatule. Former la pate
en boule, aplatir et réserver

2 heures au frais enveloppée dans
(qufilm alimentaire.

4 .— Chemiser deux plaques de
papier cuisson.

5 — Sortir la pate du réfrige-
rateur 30 minutes avant de l'abais-
ser. Abaisser la pate par por- +
tions a 2 mm-d’épaisseur entre
deux sachets en plastique fen- -
dus. Découper des disques (@.5 cm).
a 'emporte-piéce. Au centre

de la moitié d’entre eux, découper
une étoile ouun-coeur a laide
d’'un petit emporte-piéce. Déposer
les biscuits sur les plaques che-

misées et réserver 15 minutes.au__

frais.

6 — Préchauffer le four a 200°C.

7 — Cuire une plaque de bis-
cuits 6 a 8 minutes (200° C) au mi-
lieu du four. Retirer et laisser
refroidir sur une grille a patisse-
rie. Procéder de méme avec

la deuxieme plaque de biscuits,
puis retourner les fonds de
biscuits.

8 — Lisser la gelée, répartir
sur les fonds de biscuits. Saupou-
drer les couvercles avec le su-
cre pulvérisé réservé, poser sur
les fonds et appuyer un peu.

Suggestions

— Remplacer la gelée de vin chaud
par 200 g de gelée de framboise
ou de groseille.

—Placer un instant l'abaisse de
pate au congélateur si elle
devient trop molle au cours du

- découpage.

Conservation: env. 2 semaines
damns une boite hermétique.

Piece: 109kcal (454 kJ) =
lipbg, glu-13 grprol g
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Biscuits de Noél

Armarelli Jowrres a la liguewr 4 srange

100g de sucre

Les amaretti

250¢g d’amandes entieres
émondées

Ya de c. a café d’arome
d’amande amere

2 blancs d’ceufs frais
100g de sucre
1 sachet de sucre vanillé (8 g)
1 pincée de sel

Le fourrage

100g de beurre, mou,
en morceaux

75¢g de fromage frais
nature, froid

30¢g de liqueur d’orange

1 — Mettre le sucre dans le bol
de mixage, pulvériser 15 sec/
vitesse 10, transvaser et réserver.

Les amaretti

2 — Mettre les amandes dans
le bol de mixage et moudre 20 sec/
vitesse 10.

3 — Ajouter 'arome d'amande
amere, mélanger 5 sec/vitesse 4,
transvaser dans un grand réci-
pient et réserver. Bien nettoyer et
essuyer le bol de mixage.

4 — Insérer le fouet. Mettre
les blancs d'ceufs, le sucre, le sucre
vanillé et le sel dans le bol de
mixage parfaitement propre et
fouetter en neige 5 min/80°C/
vitesse 4. Oter le fouet. Mettre
la neige dans le récipient con-
tenant les amandes et mélanger
délicatement avec une spatule

en caoutchouc.

5 — Chemiser une plaque

de papier cuisson. A l'aide d’'une
cuillére a soupe, déposer 12 pe-
tits tas sur la plaque chemisée en
les espacant et laisser sécher

5 heures a température ambiante.

6 — Préchauffer le four a 180°C.

62 | Betty BossiMIX

7 — Saupoudrer les tas de pate
avec 40 g de sucre pulvérisé et
resserrer un peu vers le haut en
pressant avec trois doigts.

8 — Laisser dorer les amaretti
17 a 20 minutes (180°C) au
milieu du four. Retirer et laisser
refroidir sur une grille a pa-
tisserie. Fendre les amaretti.

Le fourrage

9 — Insérer le fouet. Ajouter le
beurre, 60 g de sucre pulvérisé, le
fromage frais et la liqueur d’'orange
et fouetter 40 sec/vitesse 4.
Oter le fouet. Mettre le fourrage
dans une poche a douille avec
embout lisse (@ 10 mm), dresser
sur les fonds d’amaretti et po-
ser les couvercles. Laisser durcir
1 heure a couvert au réfrigéra-
teur.

Conservation: env. 3 jours a cou-
vert au réfrigérateur ou env.

1 mois au congélateur, dans une
boite hermétique.

Piece: 285kcal (1184k)) =
lip19¢g, glu20g, pro5g
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Le plaisir d’offrir

Que peut-on encore offrir a 'heure’,
ou tout le monde a déja tout? Prendre
le temps de confectionner de jolies
gourmandises est toujours une pro-
messe de plaisir. La preuve par trois
recettes qui fleurent bon le «fait maisonv.
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Le plaisir d’offrir

Pain awx peites

La pate
130¢g

/4

=

Y2

de lait

de cube de levure
(env. 10 g), émiettée

c. a café de sucre

300¢g
40¢g
)

de farine mi-blanche
de beurre
c. a café de sel

La garniture

50¢g
50¢g

de noisettes
de cerneaux de noix

200g

100¢g
100¢g
20¢g
20¢g
50¢g

de poires étuvées,
sans les tiges

de figues seches

de raisins sultanines
d’orangeat

de citronat
d’eau-de-vie de poire
williams

c. a café de cannelle
de c. a café de clou
de girofle en poudre
c. a café de noix

de muscade moulue

Le pain aux poires

T 1

ceuf, battu

La pate

1 — Mettre dans le bol de mixage
le lait, la levure et le sucre et
chauffer 2 min/37° C/vitesse 2.

2 — Ajouter la farine, le beurre
etle sel et pétrir 2 min/¥. Transva-
ser la pate dans un récipient,
laisser doubler de volume 1 heure
a couvert a température am-
biante. Nettoyer et essuyer le bol
de mixage.

La garniture

3 — Mettre les noisettes et les cer-
neaux de noix dans le bol de
mixage, hacher 3 sec/vitesse 4,
transvaser et réserver.

4 — Mettre dans le bol de mixage
les poires étuvées, les figues,

les raisins sultanines, 'orangeat,
le citronat, 'eau-de-vie de poire,
la cannelle, le clou de girofle en
poudre et la noix de muscade et
broyer 10 sec/vitesse 10.

S5 — Partager la pate en deux.
En réserver une moitié, couper le
reste en 8 portions. Ajouter

1 portion de pate dans le bol de
mixage, pétrir 1 min/¥, puis
ajouter peu a peu les 7 portions
restantes directement sur le
couteau en marche.

6 — Ajouter les noisettes et les
noix et mélanger 30 sec/&§>/

vitesse & en saidant de la spatule.
- Fagonner la masse en un rou-

leau de 22 cm de long.

Le pain aux poires

7 — Préchauffer le four a
180°C. Chemiser une plaque de
papier cuisson.

8 — Surun peu de farine, abais-
ser la moitié de pate réser-

vée en un rectangle (24 x 32 cm) a
l'aide d'un rouleau a patisserie.
Poser l'abaisse sur le plan de tra-
vail avec le long co6té parallele

au bord de la table. Répartir la gar-
niture dans la longueur au cen-
tre de la pate. Dorer la pate non
garnie a 'ceuf. Rabattre les co-
tés latéraux, puis enrouler. Poser
fermeture en bas sur la plaque
chemisée. Piquer la pate a la four-
chette et dorer a 'ceuf.

9 — Cuire le pain aux poires
50 minutes (180°C) au milieu

du four. Retirer, laisser refroidir
sur une grille a patisserie.

Suggestion: remplacer les poires
étuvées par des prunes sé-
chées moelleuses dénoyautées.

Conservation: env. 2 semaines
au réfrigérateur, enveloppé
dans du film alimentaire. Ou
env. 1 mois au congélateur.

Part (%): 454 kcal (1899k]) =
lipl5g, glu66g, pro9g
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Le plaisir d’offrir

Ww.

chetolal \

100g de sucre

50¢g d’amandes e
émondées

ntiéres

100g de chocolat
en morceaux

noir,

30¢g de beurre

1 jaune d’ceuf frais

1 c. a café de
vanillé

sucre

30¢g de pistaches nature

Ya de c. a café
de sel

de fleur

8 — Déballer le rouleau en -

chocolat, saupoudrer avec le reste T

du sucre pulvérisé et ficeler a
la maniére d'un salami avec de la
ficelle de cuisine.

Tranche ('40): 174 keal (724k)) =
lip10g, glul7g,pro2g

1 — Mettre le sucre dans le bol
de mixage, pulvériser 10 sec/
vitesse 10, transvaser et réserver.

2 — Mettre les amande
bol de mixage, hacher 4

s dans le
sec/

vitesse 5, transvaser et réserver.

3 — Mettre le chocolat
le bol de mixage et hach
vitesse 8.

4 — Ajouter le beurre et

dans
er 8 sec/

faire fon-

dre 3 min/50° C/vitesse 2,
transvaser et réserver. Nettoyer
et essuyer le bol de mixage.

5 — Insérer le fouet. Met-

tre dans le bol de mixag
d’ceuf, le sucre vanillé et

e le jaune
758

du sucre pulvérisé réservé et fouet-
ter 1 min/vitesse 4 jusqu’a
ce que la masse soit mousseuse.

6 — Ajouter le chocolat fondu,

les amandes hachées, les

pis-

taches et la fleur de sel et mélan-

ger 10 sec/Se/vitesse 1

7 — Etaler du film alimentaire
surle plan de travail et saupoudrer
avec 1 c. a soupe de sucre pul-
vérisé. Verser dessus la masse au
chocolat, former un rouleaua
l'aide du film alimentaire et réser-

ver emballé 4 heures au

=

-

frais.

i gy -

ce salami jusqud
5 jouvs G Couvert au
vefvigévateuv.
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Le plaisir d’offrir

250¢g de kakis, pelss,
en morceaux (3 cm)

250¢g de physalis,
coupés en deux
220g de sucre

2 sachet de gélifiant 2:1
(pour 500 g de fruits)
Y2 c. a café de gousse
de vanille moulue

3 c. asoupe de jus
de citron

1 — Mettre dans le bol de mixage
les kakis, les physalis, le sucre,

le gélifiant, la vanille et le jus de
citron et broyer 5 sec/vitesse 7.
Mettre le panier cuisson a la place
du gobelet doseur sur le couver-
cle du bol de mixage pour éviter
les projections et cuire 9 min/
100°C/S3/vitesse & .

2 — Faire le test de cuisson
(voir Conseil). Verser a ras bord
la confiture bouillante dans g
5 bocaux propres et chauds (de o —
100 ml) et fermer aussitot.
Retourner un instant les bocaux
a couvercle vissé, laisser re-
froidir sur une surface isolante.

Conseil: placer une petite as-
siette au réfrigérateur (5 a 10 mi-
nutes). Déposer une cuillerée

a café de confiture sur I'assiette

rf.
froide, laisser tiédir. Appuyer r
légérement avec un doigt. Sila
surface se ride, c’est que la 4 -
i

confiture est préte. Sinon, conti-
nuer la cuisson 2 minutes et
tester a nouveau.

Bocal: 253 keal (1070k)) =
liplg glub59g pro2g

Les physalis, ou «amour en
cage, ont un gout fvais, d
la fois sucvé et acidulé, qui
vappelle un peu l'ananas.
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Tlaisser doubler de vo-

Gateau des rois

320¢g de lait
3 c. a soupe de sucre

> cube de levure (env. 20 g),
émiettée

500¢ de farine
12 c. a café de sel

60g de béurre, mou |

1 citron bio,
moitié du zeste rapé

4 c. a soupe de raisins
sultanines

1 figurine de roi
ou 1 amande

1 ceuf, battu

1 c. a soupe de sucre
en grains

1 c. asoupe
d’amandes effilées

1 — Mettre dans le bol de mixage
le lait, le sucre et la levure et
chauffer 3 min/37° C/vitesse 2.

2 — Ajouter la farine et le sel et
pétrir 3 min/\i?.

3 — Ajouter le beurre, le zeste
du citron et les raisins
sultanines et pétrir encore
1 minA. Transvaser la
pate dans un récipient,

lume 1 heure a couvert
a température am-
biante.

4 — Chemiser une
plaque de papier cuisson.

5 — Peser 8 portions de pate de
80 g, former des boules, cacher

le roi dans une des boules. Former
une grosse boule avec le reste de
la pate, poser sur la plaque chemi-
sée, répartir ur_1iformément les
petites'bou'les' tout autour et lais-
ser lever encore 30 minutes a
couvert a température ambiante.

6 — Préchauffer le four a 180°C.

7 — Dorer la pate a l'ceuf,
parsemer de sucre en grains et
d’amandes effilées. !

8 — Cuire le gateau des rois

30 minutes (180°C) dans la moi-
tié inférieure du four. Retirer,
laisser refroidir sur une grille a
patisserie et servir.

Suggestion: le gateau des rois est
bien meilleur tout frais.

Part (¥s): 360 kcal (1513 kJ) =
lip10g, glub55g, pro10g
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LAISIR A TOUS
LES ETAGES

La confection du mille-feuille est réputée
exigeante, mais grace a votre Thermomix® et a la
Pro du garnissage de Betty Bossi, vous réussirez
sans peine ce grand classique crémeux et croustillant,

rehaussé ici d'une touche exotique.
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MILLE-FEUILLE

100g de sucre
pour le glagage

La pate feuilletée

120g de farine et un peu
pour abaisser

Ya de c. a café de sel
60¢g d’eau, froide

100g de beurre, en dés
(Lcm), placé au moins
2 heures au congélateur

La créeme a la mangue
et le glacage
200¢g de creme entiére

350¢g de mangue, pelée,
en morceaux (3 cm)

60g de sucre

5 feuilles de gélatine, ramollies
5 minutes dans de I'eau
froide, essorées

30g d'eau

1 — Mettre le sucre dans le bol
de mixage, pulvériser 20 sec/
vitesse 10, transvaser et réserver
a couvert.

La pate feuilletée

2 — Mettre dans le bol de mixage
100g de farin(;, le sel et 'eau et
pétrir 2 min/y.

Pouv obteniv un
beau feuilletage, a
plte doit etve plice

plusieuvsfois. Re-
pliev le tievs dvoit
de la pate vevs le
milieuw, puis vabat-
tve le fievs gauche
pav-dessus.

A LA MANGUE

3 — Ajouter le beurre et 20 g

de farine et mélanger 6 sec/
vitesse 5. Former la pate en boule,
aplatir et réserver 30 minutes

au frais enveloppée dans du film
alimentaire. Nettoyer et es-
suyer le bol de mixage.

4 — Abaisser la pate en un rec-
tangle de 20 x 35 cm sur un

peu de farine. Poser I'abaisse sur
le plan de travail avec le long
coOté paralléle au bord de la table,
replier le tiers droit de la pate,
rabattre le tiers gauche par-des-
sus pour obtenir un rectangle

de 11 x 20 cm. Réserver la pate

1 heure au frais enveloppée
dans du film alimentaire.

5 — Abaisser la pate en un rec-
tangle de 20 x 35 cm. Plier
comme décrit ci-dessus pour
obtenir a nouveau un rec-

tangle de 11 x 20 cm. Réserver la
pate 1 heure au frais enve-
loppée dans du film alimentaire.
Répéter 'opération, réserver
encore 1 heure au frais.

6 — Préchauffer le four a 210°C.
Chemiser une plaque de papier
cuisson.

7 — Abaisser la pate en un rec-
tangle de 23 x 33 cm sur un

peu de farine. Déposer la pate sur
la plaque chemisée, recouvrir
de papier cuisson et lester avec
une deuxiéme plaque.

8 — Cuire la pate 15 minutes
(210° C) dans la moitié infé-
rieure du four. Retirer, appuyer
sur la plaque du haut afin
d’aplatir encore un peu la pate,
puis retirer la plaque du haut,
faire glisser la pate sur une grille
a patisserie et laisser refroi-

dir. Egaliser les bords
de la pate pour obtenir
un rectangle de

20 x 30 cm. Couper la
pate dans la lon-
gueur en 4 bandes de
largeur égale, puis

en travers en 24 carrés de 5 cm.
Remettre 8 carrés de pate sur
la grille et placer celle-ci sur du
papier cuisson.

La créme a la mangue
et le glacage

9 — Insérer le fouet. Mettre la
créme entiére dans le bol de
mixage et fouetter en chantilly
en surveillant a vitesse 3.5

sans sélectionner le temps de
travail jusqua la consistance
désirée. Oter le fouet. Transvaser
la chantilly et réserver au frais.

10 — Mettre la mangue et le su-
cre dans le bol de mixage, ré-
duire en purée 20 sec/vitesse 6
et transvaser dans un réci-
pient. Ajouter 2 c. a soupe de pu-
rée de mangue au sucre pul-
vérisé, mélanger (voir Suggestion),
répartir sur les 8 carrés de pate

et laisser sécher un peu.

11 — Mettre la gélatine et 'eau
dans le bol de mixage et chauffer
1 min/90°C/vitesse 1.

12 — Ajouter la purée de mangue,
mélanger 10 sec/vitesse 4 et
remettre dans le récipient. Incor-
porer délicatement la chantilly
avec une spatule en caoutchouc.
Réserver la masse a couvert au
frais jusqu’a ce qu’elle soit facile a
dresser (env. 1 heure). Brasser
délicatement a 2 ou 3 reprises.

13 — Mettre la créme a la mangue
par portions dans la Pro du
garnissage ou dans une poche a
douille avec embout cannelé

Commandez la Pvo du

(@ 8 4 12 mm) et dresser sur les
16 carrés de pate non décorés
en formant des bandes. Super-
poser les carrés deux par deux
et couvrir avec un carré décoré
de glacage. Dresser les mille-
feuilles et servir aussitot.

Suggestions

— Préparer la pate feuilletée
1 ou 2 jours al'avance, envelop-
per dans du film alimen-
taire et garder au réfrigérateur.

— Sile glacage est trop épais, in-
corporer de I'eau goutte a goutte
jusqu’a ce qu'il puisse s'étaler
facilement sur les carrés de pate.
Servir avec des quartiers ou
des dés de mangue.

Piece: 348 kcal (1452k)) =
lip20g, glu37g, pro3g

gavnissage des CHF 2440 suv
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Trucs &

astuces
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Cvochets
de secouwvs

Que faire quand des boules de Noél ont
perdu leur attache? Surtout ne pas
paniquer, car un trombone peut aussi faire
|'affaire. Il suffit de le déplier et d’en

faire un crochet pour suspendre la boule
a la branche.

Salade hivevnale express

Mettfe 50g d’amandes entiéres dans le bol de mixage et moudre 5 sec/
V|tesse7 AJouter 350¢ de chou frisé (en morceaux, 3cm), 1 grande pomme,
coupee en quatre, cceur évidé (env. 200g), 2 c. a soupe de canneberges
sechees Ysc. 2 soupe de moutarde a I’ancienne, 2 c. a soupe de vinaigre de
pomme, 3 c. a soupe d’huile de colza, %2 c. a café de sel et 1 p. de c. de
cannelle, -hacher 5 sec/vitesse 5 en s’aidant de la spatule, dresser dans quatre
petits bols.

Suggestlon _parsemer de persil plat coupé grossierement et de quelques
canneberges séchées.
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Tout beau, tout propve

Le Thermomix® peut tout faire — ou presque, car
hélas, il ne sait pas encore se laver tout seul.
Mais heureusement, cette opération n’a rien de
sorcier. Il vous suffit de remplir le bol de
mixage avec suffisamment d’eau pour couvrir
les couteaux. Ajoutez un jet de liquide vais-
selle, insérez le bol dans le Thermomix® et fer-
mez le couvercle. Faites fonctionner I'ap-
pareil env. 30 sec/vitesse 10, en inversant de
temps en temps le sens de rotation. Videz

le bol et nettoyez-le a nouveau a I'eau claire.

La stav de la saison:
le chou de Bvuxelles

Beaucoup ne 'aiment pas, mais question santé, il est imbattable! Le chou
de Bruxelles excelle surtout par sa forte teneur en vitamine C, deux fois

plus élevée que celle de I'orange. Il est également riche en magnésium, po-
tassium, calcium et acide folique. D'aprés de nouvelles conclusions de

la recherche, une consommation réguliére de chou de Bruxelles diminuerait
aussi le risque de cancer. Il influence apparemment le métabolisme de
détoxication et stabilise I'ADN des globules blancs qui luttent contre les in-
fections. Comme tous les choux, le chou de Bruxelles est riche en fibres
alimentaires qui ont un effet positif sur la glycémie, favorisent la digestion
et rassasient longtemps.
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Egvainer une gvenade

Les graines de grenade sont du plus bel effet sur les salades
et les desserts. Mais comment s'y prendre pour les pré-
lever sans en mettre partout dans la cuisine et sur ses véte-
ments? Coupez le
fruit en deux et enve-
loppez-le dans du
film alimentaire sans
serrer. Roulez-le
ensuite sur le plan de
travail jusqu’a ce
que les graines se dé-
tachent tout en res-
tant a I'intérieur du
film.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Prolongey la fvaichewr
de votve sopin

Le sapin de Noél supporte mal le choc thermique en
passant brusquement du froid a la chaleur de votre
salon. Offrez-lui aprés I'achat deux jours d’acclimata-
tion dans une piece non chauffée. Pour cela, instal-
lez-le non déballé dans un seau rempli d’eau. Avant la
mise en place, coupez env., 5cm du tronc, puis véri-
fiez bien que le pied-support contienne toujours de I'eau
fraiche. Une cuillére & soupe de-Sucre ou de poudre

de conservation pour fleurs | olongera encore sa verdure.
7
|
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Trucs &

astuces

Repecher un joune deuf

Oups! Il suffit d'un petit moment d’inattention quand on casse
un ceuf pour qu’un peu de jaune se retrouve noyé au milieu

du blanc. Assez tragique, car il est pratiquement impossible en-
suite de monter le blanc en neige ferme. Et récupérer le
jaune n’est pas évident du tout. Heureusement, il existe une
astuce: attiré par un morceau de

coquille comme par un aimant, le jaune

se laisse repécher facilement.

Feuilletes de Nogl

Epatez vos convives a I’heure de I'apéro avec des amuse-
bouche croustillants au look de Noél. Leur préparation est on
ne peut plus facile: passez la roue a petit sapin sur une
abaisse de pate feuilletée, faites dorer au four, et garnissez a
volonté. Par exemple avec un délicieux pesto aux herbes.

Roue a petit sapin dés CHF 14.90.
Infos et commande sur www.hettybossi.ch
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Pour trinquer

Chocolate nog

1 — Mettre le chocolat dans le bol
de mixage et hacher 5 sec/
vitesse 7. Racler les parois du bol

50¢ de chocolat noir,
en morceaux (2 cm)

300¢g de lait de mixage a l'aide de la spatule.
100g de creme entiere 2 — Ajouter le lait, la créme, les
3 ceufs frais ceufs, le sucre et la cannelle et
50g de sucre chauffer 9 min/90° C/vitesse 3.
Ya de c. a café 3 — Ajouter le whisky, mélanger
de cannelle 10 sec/vitesse 3 et répartir

dans 4 verres (de 200 ml). Saupou-

90g de whisky drer de cacao et servir chaud.

Y de c. a café de

cacao en poudre Suggestion: coiffer le chocolate
nog d’'un peu de chantilly avant
de le saupoudrer de cacao.

Verre: 344 kcal (1432 k)) =
lip20g, glu24g,pro8g

' -:-_?:_ ':.'.Ll_ _—
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Avant-gout

Nouveau
souffle

Des desserts |égers
comme l’air

Energie verte

Coup de boost printanier

Ll
. J'.our - S
stous les jours
ite fait, bien fait =

Le prochain .
!/ numéro paraitrale

\/

Invitation
gourmande

Péques**;ﬁ

5 n'i.‘i;l- -ﬂ = . .
£ % %‘ﬂ - Assuvez-vous des anjourd’hui
| votve prochain numéro

de «B@Hg Bossi mix».

Abonnement

annuel
4 numéros de saison
pour seulement CHF

Commandez

sans tarder: 39 90
www. bettybossi.ch/lemix-abo [ |
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Betty Bossi

JEU-CONCOURS

Avec |'abonnement annuel «Betty Bossi mix», gagnez un séjour a
«|I"'hotel de I'année 2018/19» surplombant la ville lumiere de Lucerne
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i" : ART DECO HOTEL LUZERN

e g,

-
= =y

[T

I puteur o
- Pilatusstrasse 29, 6036 Dierike
Difiad Lastribwion Tél. +41 41 422 10 08
amemla info@huber-schindler.ch
www.thermomix.ch
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