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En bonne compagnie

Cheére lectrice, cher lecteur,

Sivous fermez les yeux et imaginez
les semaines restantes avant la
fin de lannée, ou vous Voyez-vous?
D’humeur joyeuse a la table du
réveillon? Dans la convivialité dun
apéro de Noél ou en train de féter
la Saint-Sylvestre? Dans ce numero,
vous trouverez a coup Sur les mets
qui accompagneront chacun de ces
moments privilégiés. Piochez par-
mi les différentes rubriques et com~
binez vous-méme vos recettes
Dpréférées pour composer votre menu
en toute simplicité et flexibilité.

Vous n'étes pas encore tout a fait
dans lambiance ou vous cherchez un
Jond musical pour accompagner
vos apres-midi patisserie? La aussi,
nous avons la solution! Accédez
via le code QR a la playlist Spotify
de Betty Bossi, qui réunit les
metlleures chansons de Noél de tous
les temps.

Nous vous souhaitons de belles
fétes et une heureuse année 2023/

80'[&9\, Qe ap\-J i“.r.@

Des questions ou des suggestions?
Ecrivez-moi: sarah.oeschger@bettybossi.ch
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Simple & rapide .
Méme au quotidien, A
les papilles sont J )
ala féte
-
e

Apéro
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Bon a savoir / Auant-godt
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En quéte d'un plat principal pour le menu du
réveillon? Voici nos quatre coups de coeur.
A vous de choisir entre viande,
poisson et VEgE.
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| Saumonetpuréedlacourge
= E: Z;.ZSmin @50m.in !fucile- == 4 portions h84'ikcal ‘;44\ Sunsg.l.uten : _.I W

=2

La sauce : %
i 50§ de jus de citron : Méttre dans le bol de mixage le jus de-citron, Cuisi
y j exRiE- baty : ;. : uisiner pour 2
509 d'huile d’olive : ¢ lhuile d'olive, l'eau, les olives, les tomates, les L P
: 50g d'eau noisettes, le thym, le sel et le poiure, hacher Diviser par d?u% les &
2t 509 d'olives noires.dénoyautées 5 sec/vitesse 6, transvaser, réserver. Nettoyer ’quantltes 1?1d1‘ A
el f 509 de tomates séchées le bol de mixage. quées dans la liste des
_ alhuile, égouttées : : ingrédients et dans
[ 509 de noisettesentiéres = N 1 @_“- ”mm w le texte de la recette.
¥ Garder toutefois

> bouquet de thym

:. {env.10g), effeuillé W MWM W la méme quantité deau

: ;/z c. a café de sel et de sel pour la cuis-
2 pincées de poivre 2 g e son des pommes de terre.

La purée et le saumon

“

12009 d'eau : Verser l'eau dans le bol de mixage, insérer le

.. 750g depommes de terre panier cuisson, peser les pommes de terre
a chair farineuse, pelées, et ajouter 1%z c. a caféde sel. Mettre le Varoma -
.- enmorceaux (3cm) enplace, peser la'courge. Remettre le cou-
3% ‘c. & café de sel : vercle du Varoma et i;'récuire 22 min/Varoma/
-500g de courge vitesse 1. Pendant ce temps, découper une
(parex. butternut), pelée, feuille de puplg'r cuisson aux dimensions du
: en:morceaux (2cm) plateau vapeur, chemiser ce dernier en veil-
4 3 F=al lant a laisser quelques fentes dégagées pour

permettre a.la vapeur de bien circuler. Badi-
geonner le saumon avec 2 c. a soupe de sauce
i réseruée, assaisonner avec Tc. a café de sel.

e

ik

4 tranches de filet de saumon = Retirer [e Varoma, insérer le plateau vapeur
sans la peau (d’env.170g) et remettre le couvercle du Varoma. Remettre
letout en place et cuire 10-12 min/Varoma/
; E vitesse 1 (tester la cuisson du saumon). Retirer
§ : : : “le Varoma:et le poser sur une assiette, retirer
: le panier cuissonens aldo.nt de la spatule. Vi-*
der le bol dé mixage.

2

4

100g delait - A Insérer le fouet. Mettre dans le-bol de mixage .

:30g :de beurre, en morceaux les pommes deterre cuites, la courge, le lait,le

o

(2cm) e | beurre et1c.acaféde sel insérer legbbel

SOTtlT du refngérateur 1 heure auant de’ sermr

Portion: 841kcal{3505kJ) = lip 54 g, glu 45g, p'ro 409
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Filet mignon de porc en croite

_,/5. 35 min @ 1h 15 min ! moyen -am= 4 portions ||_-I 905 kcal

Le filet en croite
1 c..asoupede Bien faire chauffer le beurre a rétir dans une poéle. Assaisonner
beurre a rotir le filet avec % de c. a café de sel et le poiure, le saisir sur toutes
1 filet mignonde les faces 5 minutes, attendre la formation d'une crolte pour le

porc (d'env. 500 g) retourner. Laisser refroidir le filet sur une grille a patisserie.
1 c. acafé de sel
4 pincées de poivre

8049 d’'oignons, ;Mettre les oignons dans le bol de mixage et hacher 5 sec/vitesse 5.
coupés en deux Racler les parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.
20g de beurre Ajouter le beurre et rissoler sans gobelet doseur 5 min/120°C/
vitesse.1.
2009 de petits pois " Ajouter les petits pois, le persil, 'eau et % de c. a café de sel

surgelés, décongelés et réduire en purée 5 sec/vitesse 6. Racler les parois du bol de
1 bouquetde persil mixage a l'aide de la spatule.

plat(d'env. 209), Réduire en purée encore 5 sec/vitesse 6.

effenitlé
20g d’eau Préchauffer le four d 220°C. Chemiser une plaque de papier
cuisson.
1. abaisse de pate Dérouler l'abaisse. Répartir la' chapelure dans la longueur au
feuilletée (25x42cm) centre de la pate. Etaler les tranches de lard dessus en les fai- 1
2 c.asoupede sant se chevauchertégérement. Répartir dessus la moitié de la ‘
chapelure purée de petits pois, déposer le filet, y répartir le reste de la -
12 tranches de lard purée, rabattre les tranches de lard par-dessus en s'aidant de
arotir la pate (photo 1). Entailler en biais les bords de la pate avec
1 ceuf, battu un couteau tous les 1% cm. Replier les deux petits cotés de la
pdte sur les extrémités du filet. Rabattre les laniéres de pate .
enbiais sur le filet en les alternant {photo 2), appuyer un peu. Do- ¥
rerla pdte a l'oeuf. ,l,’
Cuire le filet 25 minutes (220° C} dans la moitié inférieure du four. Pendant ce temps, nettoyer le I,.'H &~
bol de mixage.:Retirer le filet; laisser reposer 15 minutes: Préparer la sauce. . ,_:_F_ ‘ﬁ l
La sauce i | é sl
1509 decréme entiére, Insérer le fouet. Mettre la créme entiere dans le bol de mixage, L.-. . e
s | g™
froide fouetter en chantilly ensurveillant a vitesse 3 sans sélectionner 'E."' I e
le temps de travail, ter le fouet. Transvaser la chantilly. _-IZ""" §
80g d'c.).ignons, coupeés Mettre les oignons dansile bol de mixage et hacher 5 sec/vitesse 5. : !
en deux | i Raclerles parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.
109 debeurre . Ajmiter le beurre et rissoler sans gobelet doseur 3 min/120°¢/

vitesse 1. : \'ﬁ,_\

1509 dechampagne sec - Ajouterle champagne, leau, lamidon de mais et le cube de | 1

ou de prosecco bouillon et mélanger 10 sec/vitesse 4. F '
] - ! |
ol e‘au Cuire la sauce sans gobelet doseur 8 min/100° C/vitesse 2. 5 L
: :" ;- s?:ped L Filtrer la sauce dans unrécipient, incorporer la chantilly. '-ﬂ_ '\\
ant ,°" F oS Découper le filet en crolte en tranches, dresserduec la sauce. ™= .‘l Ly -
1cube de bouillon de boeuf = ; ‘;r "-. ¢ :
4 -

{pour0,51)

Servir dvec: K'ulettes®..*

ok Portion: 905 kecal(3769kJ) = ll‘;; 604, glu4d2g, pro43g
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*Cuisine de

Kalettes® - le chou poids plume

Connaissez-vous les Kalettes®? Et les fleurs de choux (flower sprouts),
¢a vous dit quelque chose? En réalité, il s'agit du méme légume,

a savoir un croisement entre le chou de Bruxelles et le chou plume.
Kalettes® est simplement la nouvelle appellation internationale
de cette crucifere a marque déposée. Les petits bouquets trés tendres
ont un golit sucré et noiseté et se consomment aussi bien crus
que cuits. De quoi séduire les amateurs de légumes et de nouveautés.
Disponibles de novembre a mars.

/
|
\
N
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fburnedos Café de Paris

_4. 50 min @ 1h 30 min ® facile 2= 1 portions ||_-I 766 kcal

e LR

Les tournedos et les pommes de terre

tournedos (médaillons de
filet de beeuf, d’env.160 g)

Sortir les tournedos du réfrigérateur 30 minutes avant
de les saisir:

deromarin, effeuillé
c. a soupe d’oignons
frits séchés
c.asoupede
paprika mi-fort
c..acafédesel

Mettre dans le bol de mixage le romarin, les c_>ignons
frits, le paprika et le sel, pulvériser 10 sec/vitesse 10 et
transvaser.

bouquet de marjolaine
(env.10 g), effeuillée
de thym, effeuillé

Mettre la marjolaine et le thym dans le bol de mixage,
hacher 3 sec/vitesse 8, transvaser et réserver. Nettoyer
et essuyer le bol de mixage.

Préchauffer le four @ 220° C. Chemiser une plaque de
pdpier cuisson.

de pommes de terre

da chair ferme,

en quartiers (2cm)

c. a soupe d’huile d'olive

Mélanger dans un récipient les pommes de terre,
I'huile d'olive et % des épices pulvérisées, répartir sur
la plague chemisée.

a4
2 brins
: L'accord du vin 5
Médoc AOC Cru A
Bourgeois Chdateau
= Laffitte Laujac, 75 cl 1%
P Origine: France n
Millésime: 2019
Caractere: rubis profond, arémes 4 brins
de baies mires avec des notes
de fumée issues des barriques
neuves, un soupcon de sureau 2
et de cassis, une attaque souple, 800g
une rondeur puissante et des
tannins agréables bien présents.
Un bordeaux complexe a un ‘s
prix imbattable. H
Points de vente: grands 1

supermarchés Coop et sur
mondovino.ch

c. dasoupede
beurre a rotir

Cuire les pommes de terre 25 minutes (220° C) au milieu
du four. Pendant ce temps, bien faire chauffer le beurre
arotir dans une poéle./Assaisonner la viande avec le
reste des épices pulvérisées, saisir 1 minute sur chaque
face. Baisser le feu, poursuivre la cuisson 1% minute sur
chaque face. Eloigner la poéle du feu, y laisser reposer

la viande 10 minutes a couvert. Pendant ce temps, pré-
parer la sauce Café de Paris.

i 80g

-La sauce Café de Paris

d'oignons, coupés en deux

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.

1009

de beurre, froid,
en morceaux (1cm)

Ajouter 20 g de beurre et rissoler sans gobelet doseur
3 min/120°C/vitesse 1.

2009
1

1
b4
b

1
1
Ya
4 pincées
Vs

de créme fraiche

citron bio,

moitié du zeste rapé

c. a café de jus de citron
c.asoupe de moutarde
c.dsoupe de sauce
Worcestershire

c. dacdfé de curry doux

c. acafé de paprika mi-fort
de c. a café de sel

de poiure

de c. a café de fleur de sel

Ajouter la creme fraiche, le zeste et le jus de citron, la
moutarde, la sauce Worcestershire, le curry, le papri-
ka, le sel et le poiure et chauffer 6 min/60° C/vitesse 2.
Pendant ce temps, ajouter le reste des morceaux de
beurre (80 g) au fur et @ mesure par lorifice du couvercle.
Incorporer la marjolaine et le thym hachés.

Parsemer les tournedos.de fleur de sel. Dresser avec la
sauce Café de Paris et les pommes de terre.

#

% ﬁ{"
7

Servir avec: chou frisé.

Portion: 766 kcal (3185kJ) = lip 50 ¢, glu 359, pro41g
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Vol-au-vent aux |

B E D A %
ﬁ 35 min @ 45 min ! facile: o= 4portinns=:ELt:

s e ek 3t
orilles
;| e Dok
g06keal
-‘é"-'\.'.::-f. %0
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Lerizet les carottes GE o e iR

20g. de morilles séchées 1 Mettre les:morilles:dans
2009 d'eautiéde > Veautiede. e (ke R T
; S ; TR T e o el e
1300g d’eau i Mettre l'eau et le sel danslebolde mplxo;ge_@-fr_fg U6
1 c. acaféde'sel insérer le panier cuisson, peser lé iz, mélanger @ Laids %e’flﬁ
300g -deriz long (parboiled, spatule. Mettre le Varoma en place, ins:éreg;_lg'pl@teé Vags e
i cuisson 20 minutes) peur, le chemiser d’une feuille de papier cuisson ait{stéééf_t’ 2
50049 de carottes " veillant & laisser quelques fentes dégagées. Peser les cﬁﬁgl
violettes, pelées, rottes, parsemer de sel; mélanger. Remettre le.couvercle du =
‘partagées dans la Varoma. Retirer le bol de mixage et le Varoma du Trief-.h*r:&l?
largeur, en batonnets mix, les transférer sur le Thermornix Friend % et cuire 2 mi
(8 mm) = Varoma/vitesse 1. Pendant ce temps, préparet la sauc:
% c.dcafédesel : S e .
La sauce : i i 4 vﬁﬁ%‘; g'f o
160g d'oignons, Insérer le deuxiéme bol de mixage dans le Thermomix. M%Eti'e é;
coupes en deux les oignons et l'ail dans le bol de mixage et hacher 4 sec "“EEM :
-1 gousse d'ail : vitesse 5.:Racler les parois du bol de mixage & laidede la. = 3 L
spatule. R AR e e ] g
309 debeurre ; Ajouter le beurre dans le bol de mixage du Thermomix '\ = ;:{' sl
' et rissoler sans gobelet doseur 3 min/120° C/vitesse . ¥ W
Pendant ce temps, couperles morilles trempéesen deux; * ?M : \'
bien rincer, égoutter. A ; SE g W
230g depetits Ajouterdans le bol de mixage du Thermomix les morilles, les ¥ 7( 3
champignons de Paris, - champignons de Paris et le sel et rissoler sans gobelet doseur: A28
coupeés en quatre =" 3 min/120° C/&/vitesse <. Pendant ce temps, préchauffer
% c.acafédesel : le four @ 120°C. Sk
1009 devinblanc: - Verser.le vin blanc dans le boi de mixage du Thermomixet

rissolersans gobelet doseur 4 min/120°C/g3/vitesse &. s

3009 dedemi-créme asauce : Ajouter dansle bol.de mixage du Thermomix la demi-creme -
% . dec. acafé de sel asauce, lesel et le poiure. Mettre le paniercuissona la -
4 pincées de poivre place du gobelet doseur sur le couvercle du bol de mixage
4 -coques de vol-au-vent - et cuire 7min/98°C/g3/vitesse &. Pendant cé temps;ala
sonnerie du Thermomix Friend, laisser le Varoma sur le.(;(_)lff;
vercle du bol de mixage..Détacher délicatement le cha-
peau des vol-au-vent a l'aide d'un couteau, les déposer s
_une plaque avec les coques. - i i

Faire chauffer les coques au four selon les indications'sur 'emballage (120840

Retirer le Varoma et le panier cuisson en s'aidant de la spatule. Dresser les coques avec le iz
et les carottes, les garnir de sauce.. - % : : |

= = = 3 —

L

Sans Thermomix Friend: préparer.d'abord-ta sauce, la:_transuus_er ddns un récipient réfractaire, .:
‘couvrir-avecle couvercle d'une casserole et garder-en attente:au-chaud (max: 40'gninu_tes) dans-;
le four préchauffe (120° CJ7 Rincer le bol de mixdge, préparer le riz et les carottes. i

Portion: 806Kkeal (3386 kU= ip40g,gluBIg prodsg © 1 T



Thermomix Friend®

C’est bien connu: le Thermomix® est un vrai atout en cuisine. Il offre des

possibilités d'utilisation quasi infinies et une variété inégalée de recettes. Reste
que parfois, un petit coup de main ne serait pas de refus. Par exemple lorsqu'on
souhaite préparer un menu complet pour ses invités (comme a Noé&l) ou que le
temps presse au quotidien. Cest 12 que le Thermomix Friend® l'assistant idéal
de votre TM6 ou TMS, fait des merveilles!

Comment ca marche

Le Thermomix Friend® et le Thermomix® travaillent main dans la main. Pour
pouvoir réaliser en paralldle une recette en cuisine guidée, les deux appareils (TM6
et Friend) se connectent automatiquement via Bluetooth® Certaines étapes de la
préparation sont alors envoyées de I'un a l'autre. Avec le TMS, la transmission se
fait manuellement.

La préparation commence toujours dans le Thermomix®.
Une fois la mise en place terminée, le bol de mixage est trans-
féré sur le Friend pour le rissolage, la cuisson sous vide, le
mijotage ou le brassage. Le Thermomix® est alors disponible
pour dautres étapes, plus complexes.

Faits et chiffres sur le Thermomix Friend®
Q Optimisé pour le TMS8 et le TMS (bols de mixage compatibles).
Q Remue 2 vitesse 1 et 2 en sens inverse (idéal pour les temps de cuisson longs).

Q Chauffe par tranches de 5°C jusqua la température Varoma® temps de cuisson
max. de deux heures.

Q Mises & jour logicielles via lappli Thermomix Friend® (pour le TME).

Q Recettes spécialement congues pour les menus et autres super créations
sur Cookidoo®.

A qui s'adresse-t-il?
Q A tous ceux qui apprécient le gain de temps et la flexibilité

i
quapporte la cuisson en parallgle (préparation simultanée 4 :"E"
de plusieurs parties du repas, par ex. poisson, riz et sauce, ﬁ"_ﬁgy‘
macaronis du chalet et purée de pommes, bolognaise et gy e ]
béchamel pour les lasagnes, risotto et salade de carottes ou %" ! —
potée et gateaw). i

Q A tous ceux qui souhaitent préparer une recette en plus grande quantité (par ex.
soupe, risotto, riz au lait, confiture) grace 4 lemploi simultané de deux bols.

Plus d'infos sur Thermomix Friend® sur vorwerk.ch/fr/tmf

’ ! :
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Les bricelets, on les aime
toute 'année et sous toutes
les formes! Nature dans

la boite a biscuits, en ver-
sion salée a l'apéro, roulés,
en cornets ou en corbillons
pour accompagner un des-
sert... Faits maison, ils sont
vraiment toujours meil-
leurs. Auec notre fer a brice-
lets, vous confectionnez
sans probléme des bricelets
tout fins et parfaitement
dorés, et qui, joliment embal-
lés, sont aussi un petit ca-
l/ﬂwj’ deau bienuvenu a Noél.

= powiez préparer la
Y~ pite aw Thermomix®!

Fer a bricelets - kit + cone
+ spatule + recueil de recettes
dés CHF 49.95

Nouveautés et coups de cceur de lunivers de Betty Bossi.
Plus d'infos sur notre site bettybossi.ch

ACTU

«Plus petit, plus léger, plus facile a
manier! En collaboration avec nos
clients, mous avons reusst a mettre -
au point le meilleur coupe-film
de tous les temps!»

Thomas, responsable technique gestion produits
chez Betty Bossi

12 Betty Bossi mix

C’est leur saison

Novembre/
décembre

De saison, Suisse:
ail, betterave, carotte, carottes
en botte, céleri-branche,
céleri-rave, chou blanc, chou
chinois, chou de Bruxelles,
chou frisé, chou plume, chou
rouge, chou-fleur, courge,
endive, épinard, Kalettes®,
oignon, panais, poireau,
salsifis, topinambour

& fruds

De garde, Suisse: &6
coing, poire, pomme

De saison, Europe:
clémentine, figue de Barbarie,
kaki, kiwi, mandarine, orange,

pamplemousse

Table de féte
Ambiance de Noél
sur l'assiette

Vos invités vont ouvrir de
grands yeux en découvrant des
amuse-bouches, entrées,
plats principaux et desserts en
forme d’étoile ou de sapin!
Disponible dés la mi-novembre.

Emporte-piéces sapin et étoile - kit
+recueil de recettes
dés CHF 24.95



ACTUS

Cadeanx d wne valear

Notre nouveau livre

-y u® T & ¥
S4f Couronné :

MR il d bl -

7 '. succes : p;

H% % W * @ SUCCeS : Bien dans
ISk £ | : Notre tout dernier livreestun = ~

mlr.:u:l‘.: ; ‘&F = festival d'idées nouvelles pour les ‘= !edt!:,rcrgute

._-....q = grandes occasions. Régalez votre  fw

- LT T famille et vos invités avec des plats

de viande et de poisson super-
bement coiffés d'une crolite dorée
ou habillés d'un manteau raffiné
(sans oublier les alternatives uégé).
Vos convives seront ravis - et vous
- . aussi, puisque chaque recette peut
24 surprises culinaires facilement se préparer d l'avance.

Sivous étes gourmand et que vous aimez Bien dans leur croite, liure de cuisine
cuisiner, ce joli calendrier de 'avent a toutes les dés CHF 18.95
chances de vous séduire. Chaque petite boite

cache une surprise & croquer ou un article sympa
de Betty Bossi. Toutes les friandises pro- @Wn‘% w [ﬂ/
viennent d’entreprises suisses de renom. Et bien

sQr, c'est aussi une super idée cadeau!
Plus d'infos sur: bettybossi.ch/avent

Calendrier de l'avent Betty Bossi 2022

Calendrier de 'avent gourmand 2022
dés CHF 99.95 (édition exclusive et limitée!)
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X
thermomix

Comme tout droit venu
du marché de Noél !

Quand ily a un avant-goGt de Noél dans la cuisine,
le Thermomix® est a coup slr en action :

en un rien de temps tu peux préparer des amandes

grillées croquantes, de délicieuses

étoiles a la cannelle ou un vin chaud qui réchauffe.

Il ne te reste plus qu’a allumer une bougie
et a savourer ces friandises avec tes proches !




SIMPLE & RAPIDE

Vous cherchez des plats de saison pas compliqués, appreciés de tous
et qui mexigent pas de passer des heures en cuisine? Vous avez
Jfrappé a la bonne porte! Nos recettes ne demandent que 30 minutes
de préparation au total, voire, St la cuisson prend plus de temps,

20 minutes de travail au maximum.




o SIMPLE & RAPIDE

Quick Indian Butter Chicken

_I:._ 15 min @ 45 min ! facile aa= 4 portions ||_-I 442 kcal )"\ sans gluten

Le poulet

7009
180g
2
1

1
¥a

d’émincé de poulet

de yogourt nature

gousses d'ail, pressées

c. a soupe de curry en poudre fort
(par ex. Madras)

c. a café de piment en poudre

de c. a café de sel

Mettre dans un récipient le poulet, 80 g de yogourt,
l'ail, le curry, le piment et le sel, mélanger, réserver.

La sauce
1609

2

209

d’oignons, coupés en deux
gousses d'ail
de gingembre, pelé, en morceaux

curry &
Mettre dans le bol de mixage les oignons, l'ail et le
gingembre et hacher en appuyant sur Turbo/2 sec/

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

409
2

de beurre
c. a soupe de garam masala
(mélange d’épices indien)

Ajouter 20 g de beurre et le garam masala et rissoler
sans gobelet doseur 3 min/120° C/vitesse 1.

2 boites
1Ya

de tomates concassées (de 400 g)
c. a café de sel

Ajouter les tomates et le sel. Mettre le panier cuisson
a la place du gobelet doseur sur le couvercle du bol de
mixage et cuire 15 min/100° C/S$3/vitesse 1.

100g
1
3 brins

de créme entiére
c. a soupe de sucre
de coriandre, pluches

Ajouter la créme entiére, le sucre, 20 g de beurre et

le poulet mariné, mélanger a l'aide de la spatule, re-
mettre le panier cuisson sur le couvercle du bol de
mixage et cuire 10-12 min/95° C/&>/vitesse & (tester
la cuisson du poulet). Dresser le poulet, répartir le
reste du yogourt (100 g) dessus, parsemer de coriandre.

Portion: 442 kcal (1847kJ) = lip 219, glu17g, pro 459

\ =
Bon i saamir
Comme une caresse

Le butter chicken ou murgh makhani (poulet au beurre) est I'un des cur-
rys les plus appréciés. Contrairement au chicken tikka masala, cest un plat
authentiquement indien, originaire du nord du pays ol il est encore sou-
vent cuisiné. Sa popularité sexplique sans doute par sa sauce incomparablement
riche et onctueuse, mariant tomates, creme, beurre et épices. Ou serait-ce
plutét dl aux tendres morceaux de poulet marinés dans du yogourt, fondants
a souhait? Afin que vous puissiez aussi vous régaler de ce plat au quotidien,
NOUS avons Créé une version un peu plus rapide, moins élaborée et moins

calorique, mais tout aussi savoureuse, qui se prépare en un tournemain.

8O,

TRAVAIL
15’
TOTAL

45'




TRAVAIL
20’
TOTAL

30'

Salade carottes-betteraves et truite

_{-_ 20 min @ 30 min ! facile &= 4 portions

It 456 Kcal

SIMPLE & RAPIDE

4049
1509
1%

de raifort, pelé, en morceaux (1cm)
de séré a la creme
c. a café de sel

Mettre le raifort dans le bol de mixage, hacher
12 sec/vitesse 8, transvaser dans un récipient avec
le séré, incorporer % de c. a café de sel.

200g de betteraves, pelées, en morceaux
(2cm)
de carottes, pelées, en morceaux
(2cm)
de pommes, en morceaux (2cm)
30g d'huile d'olive
209 devinaigre de vin rouge

2 pincées de poivre

2009

2009

Mettre dans le bol de mixage les betteraves,
les carottes, les pommes, l'huile d'olive, le
vinaigre, 1c. a café de sel et le poiure et hacher
3 sec/vitesse 5.

¢ 5l aussi une
WWWW
 bersmnes!

60g de cerneaux de noix

Faire griller les cerneaux de noix dans une poéle
antiadhésive, retirer, laisser refroidir.

100g de pain foncé (par ex. pain Pagnol),
en tranches
2 c.asoupe devinaigre de vin rouge

2509 de filets de truite fumés

Arroser les tranches de pain d'un filet de vinaigre.
Les faire griller 3 minutes sur chaque face dans

la poéle, dresser avec la salade, le séré au raifort
et les filets de truite.

Portion: 456 kcal (1898 kJ) = lip 279, glu 2849, pro 239

16 Betty Bossi mix




One Pot Pasta au jambon

_/‘. 15 min @ 25min W facile == 4 portions ﬂ 728 kcal

SIMPLE & RAPIDE

8O,

TRAVAIL

80g deparmesan,
en morceaux (3cm)

1 5 I
Mettre le parmesan dans le bol de mixage, rdper 10 sec/vitesse 10, transvaser
dans un récipient et réserver.

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

Mettre le persil dans le bol de mixage et hacher 3 sec/vitesse 8. Racler les MR,

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

160g de jambon arriére
en tranches,
en morceaux (5cm)

Ajouter le jambon et hacher 2 sec/vitesse 4.

1259 de fromage frais nature
250g de demi-créme
600g d'eau

1 c.acafédesel

Ajouter le fromage frais, la demi-créme, 'eau et le sel. Mettre le panier
cuisson a la place du gobelet doseur sur le couvercle du bol de mixage et
porter a ébullition 10 min/98° C/&3/vitesse 1.

400g de macaronis
a la montagnarde
(cuisson 4-5 minutes)

Ajouter les macaronis, remuer a l'aide de la spatule, remettre le panier
cuisson sur le couvercle du bol de mixage et cuire 6 min/100°C/g3/<. Dresser
aussitot les pates, servir le parmesan rapé a part.

Portion: 728 kcal (3058 kJ) = lip 33 g, glu 739, pro 329

Cuisiner pour 2

Diviser par deux les quan-
tités indiquées. Porter la
sauce a ébullition 6 minutes

au lieu de 10 minutes.

Betty Bossi mix 17
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SIMPLE & RAPIDE

8O,

TRAVAIL

20"

Tarte strudel aux poireaux

_/:_ 20 min @ 55min @ facile == 4 portions ||_-I 380kcal @ végé

1paquet de pate a strudel Préchauffer le four a 200°C.

F (de12049) s - . N .
f Déplier délicatement les feuilles de pate, les badigeonner avec TOTAL

409 dhuile d'olive un peu d’huile d'olive. Superposer les feuilles de pate sur du papier
cuisson en les décalant un peu, déposer avec le papier dans un |
moule a tarte (@ 28-30cm). Replier la pdte qui dépasse vers l'inté-
rieur, appuyer un peu, badigeonner avec le reste de l'huile d'olive.

400g de poireaux, Mettre les poireaux dans le bol de mixage et hacher 6 sec/vitesse 5
en morceaux (3cm) ens'aidant de la spatule.

250g dericotta Ajouter la ricotta, les ceufs, le zeste et le jus de citron, la farine,
| 3 oeufs le sel et le poiure et mélanger 10 sec/$>/vitesse 4 en s’aidant de la
k] 1 citron bio, spatule. Verser la préparation sur le fond de pate.
1 zeste rapé

Cuire la tarte 25-30 minutes (200°C) tout en bas du four. Retirer,

109 dejusde citron laisser tiédir 10 minutes.

1 c.asoupede
farine blanche
% de c. acafé de sel
4 pincées de poivre

Servir avec: salade.

Portion: 380 kcal (1586 kJ) = lip 239, glu 26 g, pro15g

Cuisine de saiso
La tige prodige
Le poireau est connu et consommé depuis des millénaires. Son ardme délicat
et sa richesse en nutriments en font un aliment tres apprécié. Disponible
toute l'année, il entre dans la composition d'innombrables plats et accompa-
gnements. Le poireau d'été, de couleur vert clair, est plus tendre et dun gotit
plus subtil que le poireau d’hiver. Ce dernier a des feuilles plus épaisses et
sa saveur est un peu plus prononcée. Le nettoyage dépend de la propreté
des tiges. Si de 1a terre s'est glissée entre les feuilles, fendez le poireau dans
la longueur en vous arrétant juste avant les racines, écartez un peu les
feuilles et rincez-les délicatement sous un filet d'eau. Vous pouvez aussi
couper les tiges en rouelles et les laver dans une passoire.

Betty Bossi mix 19



TRAVAIL
15’

TOTAL

-

Cuisiner pour 2

C'est tout facile:
diviser par deux les
quantités indi-
quées dans la liste des
ingrédients et dans
le texte de la recette.

Potée de riz aux pois chiches et épinards

_{. 15 min @ 35 min ! facile aa= 4 portions ||_-I 478 kcal \/ végane m sans lactose

160g d’'oignons, coupés en deux Mettre les oignons et l'ail dans le bol de mixage et hacher 5 sec/vitesse 5.
2 gousses d'ail Racler les parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.
20g d'huile d'olive Ajouter l'huile d’olive et rissoler sans gobelet doseur 5 min/120° C/&$3/vitesse 1.
300g derizlong (parboiled, Ajouter le riz, 'eau, le cube de bouillon, les brins de thym, le curcuma, le sel et
cuisson 20 minutes) le poiure. Mettre le panier cuisson a la place du gobelet doseur sur le couvercle
900g d'eau du bol de mixage et cuire 20 min/100°C/&>/vitesse 1.

1cube de bouillon de légumes
(pour 0,51) W A/ nZ
2 brins de thym L& Ut WM/ /
1 c.acafédecurcuma < _ _ 7 W[ . . 74
1% c. & café de sel )% M& _/

2 pincées de poiure

1boite de pois chiches, égouttés Ajouter les pois chiches, 150 g d’épinards et les raisins sultanines, mélanger a
(poids égoutté env. 24049) l'aide de la spatule, remettre le panier cuisson sur le couvercle du bol de mixage
300g de pousses d'épinards et poursuivre la cuisson 2 min/100° C/$3/vitesse 1. Transvaser le riz dans un

80g deraisins sultanines foncés  récipient, 6ter les brins de thym avec une fourchette, incorporer le reste des

épinards (150 g), dresser.

Suggestion: parsemer de batonnets d’amandes grillés.

Portion: 478 kcal (2017 kJ) = lip 79, glu 88 g, pro 14 g

20 Betty Bossi mix



SIMPLE & RAPIDE

Velouté de pommes de terre au vin

_4 15 min @ 40 min ! facile aa= 4 portions ||_-I 258 kcal )“'\ sans gluten

100g de créme entiére, froide Insérer le fouet. Mettre la créme entiére et le thym dans le bol de mixage
2 brins de thym, effeuillé et fouetter en chantilly en surveillant a vitesse 3 sans sélectionner
le temps de travail. Oter le fouet, transvaser la chantilly et mettre &
couvert au frais. Nettoyer le bol de mixage.
80g d’'oignons, coupés en deux Mettre les oignons et les pommes de terre dans le bol de mixage et
300g de pommes de terre hacher 5 sec/vitesse 5. Racler les parois du bol de mixage a l'aide de
a chair farineuse, pelées, la spatule.
en morceaux (3cm)
20g debeurre Ajouter le beurre et rissoler sans gobelet doseur 3 min/120° C/vitesse 1.
200g devin blanc moelleux Ajouter le vin blanc, l'eau et les brins de thym. Mettre le panier cuisson
500g d'eau a la place du gobelet doseur sur le couvercle du bol de mixage et cuire
2 brins de thym 22 min/100° C/vitesse 1.
1 c.acafédesel Oter les brins de thym avec une fourchette. Assaisonner la soupe avec
4 pincées de poivre le sel et le poiure, insérer le gobelet doseur et réduire en purée 2 min/
90g deviande des Grisons vitesse 4-9 en augmentant progressivement la vitesse. Enfiler les
en tranches tranches de viande des Grisons sur les piques. Dresser le velouté avec
4 piques en bois la chantilly et les piques.

Portion: 258 kcal (1071kJ) = lip 14 g, glu15g, pro 12g

O

TRAVAIL

15’

TOTAL

40'

L i For | N0 B
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_/,_ 15 min @ 50 min ! facile aa= 4 portions ||_-I 533 kcal )‘}\ sans gluten

SIMPLE & RAPIDE

Légumes a la creme et saucisse

d'eau

c. a café de sel

de pommes de terre
a chair ferme,
pelées, en morceaux
(3cm)

de carottes, pelées,
partagées dans la
longueur selon leur
épaisseur, en
tranches biseautées
(1ecm)

de céleri-rave, pelé,
endés (1cm)
saucisses fumées
(de12049)

Verser l'eau et 1c. a café de sel dans le bol de mixage. Insérer le
panier cuisson, peser les pommes de terre. Mettre le Varoma
en place, peser les carottes et le céleri, parsemer avec % c. d café
de sel, mélanger. Insérer le plateau vapeur, y déposer les sau-
cisses. Remettre le couvercle du Varoma et cuire 25-30 min/
Varoma/vitesse 1 (vérifier la cuisson des pommes de terre et
des légumes).

Déposer le plateau vapeur contenant les saucisses a couvert
sur une assiette. Transvaser les carottes et le céleri dans un
récipient, assaisonner avec . c. a café de sel. Retirer le panier
cuisson en s’aidant de la spatule, ajouter les pommes de terre
aux légumes, réserver d couvert. Vider le bol de mixage et le
nettoyer a l'eau froide.

TRAVAIL
15’
5509
2%
TOTAL 7509
50'
r 3509
3009
4
2009
1

de demi-créme
asauce

bouquet de persil
(d'env. 2049),
effeuillé

4 pincées de poivre

Mettre dans le bol de mixage la demi-créme a sauce, le persil,
. de c. a café de sel et le poiure et réduire en purée 10 sec/
vitesse 6.

Mettre le panier cuisson a la place du gobelet doseur sur le
couvercle du bol de mixage, bien faire chauffer la sauce ;
5 min/98° C/vitesse 1, verser sur les pommes de terre et les -
légumes, mélanger, dresser avec les saucisses. ;

Portion: 533 kcal (2236 kJ) = lip 259, glu 404, pro 31g
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Cuisiner pour 2

Diviser par deux les quanti-
tés indiquées dans la liste des
ingrédients et dans le texte
de la recette. Garder toutefois
la méme quantité deau
et de sel pour la cuisson des
pommes de terre.




Annonce

] ] 20 vidéos de conseil pour votre trans-
F ust ‘ u I S I n es formation — maintenant dans la Fust
chaine YouTube Cuisine/Salle de bains:

MODERNITE INTEMPORELLE

I

£\

Un plaisir particulier: recevoir des amis, les gater sur le plan culinaire — et laisser I’élégante cuisine jouer
le réle principal a coté du menu. C'est parfait lorsque les domaines de la cuisine et des repas se fondent
harmonieusement et créent une ambiance dans laquelle on peut célébrer sans peine I’'hospitalité.

Les facades exclusives en optique verre dans le coloris blanc alpin conférent a la cuisine un aspect
exceptionnel avec un effet de profondeur captivant. Le contraste est saisissant: le plan de travail mat
d’un noir profond. La combinaison du noir et du blanc crée toujours une certaine impression d'espace
et donne une impression de modernité intemporelle.

BE: Bienne, Route de Soleure 122, 032 344 16 04 VD: Etoy, Route de Buchillon 2, 021 821 19 23

NE: Marin-Epagnier, Marin Centre, Romanel-sur-Lausanne, Romanel Centre,
Rue de la Fleur-de-Lys 26, 032 756 92 44 Chemin du Marais 8, 021 643 09 90

FR: Villars-sur-Glane, Route de Moncor 2, 026 409 71 30 Yverdon, Rue de la Plaine 5, 024 424 24 64

GE: Carouge, La Praille, Route des Jeunes 10, 022 308 17 38 Villeneuve, Route de Paquays, 021 967 31 23

Versoix, Route de Suisse 71, 022 775 04 60 VS: Conthey-Sion, Route Cantonale 2, 027 345 39 90



Ici, le fringant prosecco flirte avec la douce
mangue et la torride tequila. Un combo exo=
tigue et pétillant, parfait pour les grandes

occasions comme Noél ou la Saint-Sylvestre!

Cadeau
a croquer

Sivous cherchez un petit
cadeau personnalisé pour un
bec sucré, ces exquises bri-
sures de chocolat tombent
a pic!

Déposez le nombre de ta-
blettes de chocolat souhaité
sur une plaque chemisée

de papier cuisson et faites
fondre 10 minutes au mi-
lieu du four préchauffé a 50° C. Lissez aussitot le chocolat
et, sivous avez pris des tablettes de différentes couleurs,
mélangez avec une brochette en bois ou une fourchette pour
obtenir un bel effet marbré. Décorez ensuite selon les golts
avec différents toppings. Mettez le chocolat 2 heures au frais,
détachez-le du papier cuisson, cassez-le en morceaux

et emballez. Pour le topping, faites confiance a votre ima-
gination! Votre placard a provisions contient sirement
quelques restes a utiliser. Noix, fruits secs, miiesli, biscuits,
vermicelles en sucre, pastilles au chocolat, bretzels salés,
pétales séchés, toffee/caramel, épices (cannelle, piment,
etc.), grains de café... entiers ou broyés rapidement dans

le bol de mixage, tout est possible! Drink du Nouuel An

_./._-_ 5 min @ 5 min ! facile == 6 portions h 94 kcal

g
)3'\ sans gluten & sans lactose

300g de dés de mangue Mettre dans le bol de mixage
surgelés la mangue surgelée, la tequila

70 g de tequila et le sirop de citron et mélan-
30g desirop decitron ger 20 sec/vitesse 6. Répartir

200g de prosecco dans 6 coupes a champagne

et compléter avec le prosecco.

Portion: 94 kcal (398kJ) =lip 0g,glu11g,pro0g

Conseil de nutritionniste: trinquer sans alcool est devenu tres tendance.
En plus de la biére, on trouve maintenant dans le commerce du vin, du
mousseux, du gin et d'autres «spiritueux» sans alcool. Ils permettent de
transformer toutes sortes de drinks, comme notre drink du Nouvel An,

en un mocktail pétillant. Remplacez simplement la tequila et le prosecco
par 270 g de vin mousseux sans alcool. Tchin tchin!

4 I . ' - Q . "y
PE\\Z AN
aimate a 105 > ﬂ Wilre sanll! <
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LE BON
TUYAU N°11

La pate a biscuit a tendance a coller

aux emporte-pieces et, dans le pire des
cas, a se déchirer quand on la détache.
Pour l'éviter, trempez au préalable les em-
porte-pieces dans un peu de farine si la
pdte contient du beurre, ou dans du sucre
si elle contient du blanc d’oeuf.

— 4 faire: & v ne s fuird —
Sauces a
fondue chinoise

I

1. Bien planifier! On compte en géné-
ral une sauce par convive (par ex.
4 personnes, 4 sauces). Prévoyez
env. 1% dl de sauce par personne.

2. Anticiper! Les sauces peuvent se
préparer env. 7% journée avant,
voire la veille pour les sauces cuites.

3. Innover! Vous trouverez des
recettes dés la page 33 ou encore
dans le livre de base «Simple-
ment. Fait. Maison.» sur Cookidoo®.

02

1. Badiner avec l’hygiéne. Sila
sauce contient des ceufs crus, ceux-
ci doivent toujours étre frais!

2. Jeter les restes. Gardez-les au réfri-
gérateur et utilisez-les dans les
3 ou 4 jours (par ex. dans une sauce
2 salade). Ne conservez pas les
restes de sauces aux ceufs crus.

3. Se limiter a la mayonnaise. Le
séré, la creme fraiche et le yogourt
nature sont aussi dexcellentes
bases pour une sauce.

Chauffer les assiettes sans équipement pro

La préparation d'un menu de féte implique le plus souvent l'utilisation
du four. Le plus simple est donc de chauffer la vaisselle dans ce dernier
(10 minutes a env. 30°C en fin de cuisson). Le four & micro-ondes est une
autre option. Aspergez les assiettes (résistantes au micro-ondes)
dun peu deau et faites-les chauffer env. 2 minutes. Autre possibilité:
le lave-vaisselle. Programmez le cycle de lavage de telle facon qu'il
s'acheve en méme temps que votre plat principal. La vaisselle est alors
bien propre, chaude et préte a lemploi. A défaut, plongez simplement
les assiettes quelques minutes dans de l'eau tres chaude.

Saviez-vous que vous pouviez aussi
utiliser la balance en cours de
cuisson (jusqu’a la vitesse 4)? Pour
cela, sélectionnez le symbole de
la balance et pesez les ingrédients
dans le gobelet doseur ou dans
un récipient. Autre possibilité: peser
les ingrédients en les ajoutant di-
rectement sur le couteau en marche
(par ex. huile pour la préparation
de la mayonnaise).
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PAIN MAISON

Rien de plus amusant pour
se mettre dans lambiance de
Noél que de faire des
grittibenz! A découvrir ict
en version sucrée et salée.
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Grittibenz salé

PAIN MAISON

_,/5. 30 min @ 2h 4 facile 2= 6 piéces ||_-I 467 kcal & sans lactose

> bouquet de thym (env.10g),

Mettre le thym et les tomates dans le bol de mixage,

effeuillé hacher 5 sec/vitesse 5 et transvaser.
80g detomates séchées a l'huile,
égouttées
2509 d'eau Mettre l'eau et la levure dans le bol de mixage et

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

chauffer 3 min/37° C/vitesse 2.

5009 de farine d’épeautre claire
et un peu pour fariner
20g d’huile d'olive
1% c. acafé de sel

Ajouter la farine, 'huile d'olive et le sel et pétrir en
pate ¢/1 min.

160g de lardons

Ajouter les lardons et le mélange tomates-thym et
pétrir en pate ¥/1 min. Déposer la pdte sur le plan de
travail, la faconner en boule, mettre dans un réci-
pient et laisser doubler de volume 1 heure a couvert
a température ambiante.

30 noisettes entiéres
2 c.asouped’huile d'olive
. c. acafé de fleur de sel

=

Chemiser deux plaques de papier cuisson. Déposer la
pdte sur le plan de travail légérement faring, diviser
en 6 portions égales, faconner chacune en un rouleau
de 20 cm de long aux extrémités plus fines. Déposer
les rouleaux sur les plaques chemisées. Pour la téte,
entailler profondément le quart supérieur avec des
ciseaux, mais sans couper complétement. Pour les
jambes, entailler le tiers inférieur des rouleaux.
Pour les bras, pratiquer deux entailles latérales sur la
moitié supérieure. Faconner la téte, écarter un peu

les bras et les jambes. Bien enfoncer les noisettes dans
la pate en guise d'yeux et de boutons, entailler la
bouche avec des ciseaux. Badigeonner les grittibenz
d’huile d'olive, parsemer de fleur de sel et laisser
lever encore 15 minutes. Pendant ce temps, préchauf-
fer le four A 180°C (chaleur tournante).

Faire dorer les grittibenz 20-22 minutes (180° C) au four. Retirer, laisser tiédir sur une grille

a pdtisserie, servir tiede ou froid.

Suggestion: piquer des brins de thym dans les mains des grittibenz.

Piece: 467kcal (1962kJ) = lip 179, glu 599, pro 179
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i PAIN MAISON
_— wh Classique

Grittibenz sucreé

_,/5. 50 min @ 2h15min 4 facile 2= 6 piéces M 456 kecal

300g de lait Mettre le lait et la levure dans le bol de ml-x.age et chauffer o
2 cube de levure (env.20g), 3 min/37°C/vitesse 2. 5 by b
émiettée _ i '-:'._ "-l_'r!,
500g de farine a tresse Ajouter la farine, le beurre, le sucre et le sel et pétrir en pate §/
et un peu pour 3 min. Déposer la pate sur le plan de travail, la faconner en .
fariner boule, mettre dans un récipient et laisser doubler de volume
60g de beurre, 1heure a couvert a température ambiante. Pendant ce temps,
enmorceaux (1cm)  mélanger les raisins sultanines avec l'eau et les faire tremper
509 desucre jusqu’au moment de décorer.
1% c.acafé de sel
20g deraisins ; LYo
sultanines foncés e
3 c.asouped'eau 1o,

Préchauffer le four a 180° C (chaleur tournante). Chemiser deux plaques de papier cuisson. Dé-
poser la pate sur le plan de travail légerement fariné. Diviser 660 g de pate en 6 portions, faconner. .,

chacune en unrouleau de 18 cm de long. Entailler chaque extrémité sur 6 cm profondeur (photo 1).
Rabattre une extrémité vers le bas pour les bras, écarter l'autre pour les jambes. Déposer-{e corps - = p

des grittibenz sur les plaques chemisées. Diviser 100 g de pdte en 6 portions, faconner des boules al
et les accoler en guise de téte (photo 2). Faconner des décorations (par ex. bonnet cheveux) quﬁc -
reste de la pdte, en décorer les grittibenz. Décorer également de ralsms sultanines, bien enfonce'r
Entailler la bouche avec des ciseaux. g

1 jaune d’'ceuf Battre le jaune d'ceuf avec le lait, en budlgeotlmer les gnttlbqnz
L

1 c.asoupede lait P Lt

Faire dorer les grittibenz 20-22 minutes (180° C) au four. Retirer, laisser tiédir sur une grlu,g
a pdtisserie, servir tieéde ou froid. .

Piéce: 456 kcal (1920kJ) = lip13 g, glu71g, pro13g

[5
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" 2

APERO

Sapin apeéritif

_/;. 25 min @ 50 min ! moyen == 6 portions ||_-I 459 kecal

en tranches

4 brins de romarin, effeuillé Mettre le romarin dans le bol de mixage et hacher 10 sec/
vitesse 8.
40g de canneberges Ajouter les canneberges et hacher 5 sec/vitesse 8. Racler les
séchées parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.
B 2509 de fromage frais Ajouter 125 g de fromage frais, le sel et 4 pincées de poiuvre et
= - nature mélanger 8 sec/vitesse 3. Dérouler une abaisse, marquer un
. : . c.acafé desel repére au milieu sur toute la longueur avec un couteau. Etaler
_ﬁ_"ﬂ i 8 pincées de poivre le fromage frais aux canneberges d’'un cété de 'abaisse.
g A 2 abaisses de péte
feuilletée
(de25x42cm)
40g d'olives noires Mettre les olives dans le bol de mixage et hacher 2 sec/vitesse 7.
dénoyautées Racler les parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.
509 debresaola Ajouter reste du fromage frais (125 g) et 4 pincées de poivre et

mélanger 8 sec/vitesse 3. Etaler le fromage frais aux olives de

l'autre coté de 'abaisse, y déposer les tranches de bresaola.
Dérouler la deuxiéme abaisse et la poser dessus. Mettre 30 mi-
nutes au frais. Pendant ce temps, préchauffer le four a 220°C.

Avec un couteau, marquer un repére au milieu de chaque petit coté de la pate. Découper un sapin

by,

bl et entailler des bandes (voir petite photo).* Faire glisser le sapin sur une plaque avec le papier
cuisson. Entortiller les bandes de pate. Découper une étoile a l'emporte-piece dans les chutes
de pdate, la coller sur la pointe du sapin avec un peu d'eau.

*:? — Faire dorer le sapin 15-20 minutes (220° C) dans la moitié inférieure du four. Retirer, faire glisser
sur une grille a patisserie, laisser tiédir un peu.

o - Suggestion: découper le reste de la pate en triangles (5cm). Chemiser une assiette de papier

cuisson, y déposer les triangles en les espacant un peu, congeler a couvert. Garder les triangles
de pate au congélateur dans une boite hermétique en intercalant du papier cuisson. Conser-
vation: env.1 mois. Déposer les triangles congelés sur une plaque chemisée de papier cuisson et
faire dorer 12-15 minutes (220° C) dans la moitié inférieure du four préchauffe.

Portion: 459 kcal (1914 kJ) = lip 329, glu 34 g, pro9g

—*&anbc'&;ﬁ({ml’? —

Faconner le sapin

= Sur l'un des petits cotés
X i de la pate, découper

deux coins pour obtenir 4
& une pointe denv.16 cm. I o

Sur l'autre petit coté, dé- |

couper deux rectangles }\I ’

(B x10cm) pour compléter

la forme du sapin. A

laide d'un couteau tran-
e T T e I chant, entailler des
bandes (1% cm) de chaque coté en sarrétant un
peu avant le centre.
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“?;I;! Plus de sauce!
SN fous allez adorer.

|
- -k '- I:_“ : i "I'_ '1_:I'.,_1
ot e R

|'I'_ Al |
R

i
i

...et bien plus encore sur '@ bettybossi.ch




Z0O0OM:
FONDUESGHINQISE

\ Wl
G, |
Le secret d'une fondue chinoise .
tnoubliable? Un bon choix de sauces, '
Y bien stir! Voici trois nouvelles > ., _ Q .
créations au caractére bien trempé. .
"
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Creme au raifort Sy W .
e . - L A
1 g . » _‘ e s i l,. " s e
_,/5. 10 min @ 10 min ! facile a2 4 portions M 173 kcal e T 1"‘4&_‘ g .’t t“ g il E"
o ?‘"ﬁ . g el -
@ vége )"\ sans gluten oy it ‘= R
40g deraifort, pele, Mettre le raifort dans le bol de mixage -
en morceaux (1cm) et hacher 8 sec/vitesse 7. Incorpo-
10g de jus de citron rer le jus de citron, le sel et le poiure
% c.acafé de sel a l'aide de la spatule.
2 pincées de poivre
200g de créme entiére, Insérer le fouet. Ajouter la créme . Chantilly inratable
froide entiéere et fouetter en chantilly en Il est plus sGr et plus rapide
surveillant a vitesse 3 sans sélec- de fouetter la créme lorsque le
tionner le temps de travail. Oter le bol de mixage est bien froid.
fouet. Transvaser la créme au rai- Nettoyez-le donc a l'eau fraiche

fort. Servir avec une fondue chinoise avant de commencer la recette.
ou bourguignonne.

Portion: 173 kcal (708 kJ) = lip 179, glu3g, pro1g
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FONDUE CHINOISE

Sauce curry-pomme

_,/5. 20 min @ 50 min ! facile === 4 portions ﬂ 272 kcal \f végane )“K sans gluten & sans lactose

Les oignons et la pomme

80g d’'oignons,
coupeés en deux

Mettre les oignons dans le bol de mixage et hacher 4 sec/vitesse 5. Racler les parois
du bol de mixage a l'aide de la spatule.

259 d’huile de sésame grillé

Ajouter l'huile de sésame et rissoler sans gobelet doseur 3 min/120° C/vitesse 1.

2 c.asouped’eau

1 c.asoupe de curry
en poudre doux

Y% dec. acafé de sel

Ajouter l'eau, le curry et le sel et rissoler sans gobelet doseur 3 min/120° C/vitesse 1.

1 pomme rouge, coeur
retiré, en morceaux
(3cm, soit env.1404g)

10g devinaigre de pomme

Transuaser les oignons au curry dans un récipient, laisser refroidir. Pendant ce
temps, nettoyer le bol de mixage a l'eau froide. Mettre la pomme et le vinaigre dans
le bol de mixage, hacher 4 sec/vitesse 5, transvaser dans une passoire et laisser
reposer 30 minutes. Pendant ce temps, nettoyer le bol de mixage, le sécher et prépa-
rer la mayonnaise.

La mayonnaise
309 degraines de tournesol

Mettre les graines de tournesol dans le bol de mixage et puluériser 30 sec/vitesse 10.
Racler les parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.

70g d’huile de tournesol
non pressée a froid

Poser un gobelet gradué sur le couvercle du bol de mixage, peser 'huile de tournesol
et réserver.

40g d'eau

15g de vinaigre de pomme
% dec. a café de sucre
% c.acafé de sel

Ajouter l'eau, le vinaigre, le sucre et le sel aux graines de tournesol restées dans
le bol de mixage, émulsionner 2 min/vitesse 4 en versant lentement l'huile de tourne-
sol sur le couvercle du bol de mixage de maniére qu'elle coule en un mince filet le
long du gobelet doseur directement sur le couteau en marche. Essorer la pomme
hachée, ajouter aux oignons avec la mayonnaise, mélanger.

Servir avec une fondue chinoise ou bourguignonne.

Portion: 272 kcal (1121kJ) = lip 26 g, glu 7g, pro 29 ? i
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Sauce bourguignonne

__/h._ 10 min @ 1h 15 min ! facile a== 4 portions M 276 kcal 99 végé \}""\ sans gluten

de yogourt a la
grecque nature
de mixed pickles,
égouttés

Tapisser une passoire avec une double épaisseur de papier
absorbant, poser sur un récipient. Verser le yogourt dans la
passoire, laisser égoutter 1 heure. Pendant ce temps, mettre

les mixed pickles dans le bol de mixage et hacher 5 sec/vitesse 5.
Racler les parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.

Hacher encore 3 sec/vitesse 5, verser dans une passoire, bien
essorer et transvaser dans un récipient.

1009

d’huile de tournesol
non pressée a froid

Poser un gobelet gradué sur le couvercle du bol de mixage,
peser l'huile de tournesol et réserver.

s
6 pincées

jaune d'ceuf frais
de vinaigre de
pomme

de moutarde
mi-forte

c. a café de sucre
c. a café de paprika
mi-fort

de c. a café de
curcuma

de c. a café de sel
de poivure

Mettre dans le bol de mixage le jaune d'ceuf, le vinaigre, la
moutarde, le sucre, le paprika, le curcuma, le sel et le poivre,
émulsionner 2 min/vitesse 4 en versant lentement l'huile de
tournesol sur le couvercle du bol de mixage de maniere qu’elle
coule en un mince filet le long du gobelet doseur directement
sur le couteau en marche. Ajouter la mayonnaise aux mixed
pickles hachés avec le yogourt égoutté, mélanger.

Servir avec une fondue chinoise ou bourguignonne.

Portion: 276 kcal (1138 kJ) = lip 284, glu 4 g, pro 2
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BISCUITS DE NOEL

Apportez du renouveatt
dans votre boite a biscuits! a
Voici quatre Tecettes
inédites qui font cONCUrTence
qux bruns de Bale et
autres étoiles d la cannelle.

36 Betty Bossi mix



BISCUITS DE NOEL

Etoiles glacées des jaunes d

_{.. 1h @ 6 h 30 min ! facile == env. 46 piéces (env. 640g) ||_-l 464 kcal

Les biscuits

80g desucre Mettre le sucre et le zeste de citron dans le bol
1 citron bio, zeste prélevé de mixage et pulvériser 15 sec/vitesse 10.
al’économe
250g de farine blanche Ajouter la farine, le beurre, l'eau, les jaunes
1259 de beurre, froid, d’ceufs, la poudre a lever et le sel et mélanger
en morceaux (1cm) 30 sec/vitesse 4. Déposer la pdte sur le plan
159 d'eau de travail, rassembler en boule, aplatir, enve-
3 jaunes d'ceufs frais ¥ lopper dans du film alimentaire et mettre
1p.dec. depoudre alever au moins 2 heures ou toute une nuit au frais.
1pincée de sel Nettoyer et essuyer le bol de mixage.

Préchauffer le four @ 180° C. Chemiser deux plaques de papier cuisson.

Abaisser la pate par portions a 7mm d’épaisseur entre deux feuilles de papier
cuisson. Découper des étoiles a l'emporte-piece (@ 5cm), déposer sur les plaques
chemisées et mettre 15 minutes au frais.

Cuire les biscuits 10-12 minutes (180° C) par plaque au milieu du four. Retirer, laisser
refroidir sur une grille a patisserie.

Le glacage
1509 de sucre Mettre le sucre dans le bol de mixage, pulvéri-
20g de gelée de groseille ser 15 sec/vitesse 10, transvaser dans un petit
159g de jus de citron récipient. Incorporer la gelée de groseille et

le jus de citron. Répartir le glacage sur les bis-
cuits avec une petite cuillere, laisser sécher
(3 heures).

Conservation: env. 2 semaines dans une boite hermétique.

10049g: 464 kcal (1947kJ) = lip 1949, glu 659, pro6g
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BISCUITS DE NOEL

&

Halte au gaspi

Les jaunes d'ceufs non utilisés se gardent
env. 2 jours au réfrigérateur, 1égere-
ment battus. Ou alors env. 3 mois au con-
gélateur, additionnés d'une pincée de
sel. Si vous souhaitez utiliser les jaunes
d'ceufs frais directement, vous pouvez
préparer les étoiles glacées de la page 37,
il une mayonnaise, une omelette ou

= des spéatzlis.
-
L]

Macarons choco-noisettes

_l:-_ 20 min @ 6h30min ¥ facile 222 env.38 piéces (env. 4109) ||_-I 564 kecal

I3
)‘\ sans gluten m sans lactose

3 blancs d'oeufs frais Insérer le fouet. Mettre les blancs d’'ceufs et le sel dans le bol de

1pincée de sel mixage parfaitement propre et monter en neige ferme sans gobelet
doseur en surveillant a vitesse 3.5 sans sélectionner le temps de
travail.
100g de sucre Fouetter encore 45 sec/vitesse 3.5 en ajoutant le sucre peu a peu
par lorifice du couvercle. Oter le fouet. Transuaser la neige dans un
récipient.
200g de noisettes Mettre les noisettes et le chocolat dans le bol de mixage, hacher
entiéres 5 sec/vitesse 8, incorporer délicatement a la neige a l'aide de
100g de chocolat noir, la spatule. Mettre 'appareil @ macarons dans une poche a douille

enmorceaux (2cm) avec embout lisse (@ 14 mm).

Chemiser deux plaques de papier cuisson, y dresser des petits tas de 3% cm. Laisser sécher 6 heures
ou toute une nuit a température ambiante.

Préchauffer le four a 180°C.

Cuire les macarons 10-12 minutes (180° C) par plaque au milieu du four. Retirer et laisser refroidir
sur une grille a patisserie.

Conservation: env. 2 semaines dans une boite hermétique.

1004g: 564 kcal (2350kJ) = lip 389, glu41g, pro12g

38 Betty Bossi mix



-Spéculos aux amandes

]
Z3omin @3n 4 facile 5 env. 84 picces (env. 440g) It 477kcal i
709 de sucre brut gros Mettre le sucre brut, la cannelle, les clous de girofle - :
% baton de cannelle (5cm) et les graines de cardamome dans le bol de mixage et
2 clous de girofle pulvériser 20 sec/vitesse 10.
4 capsules de cardamome, graines
50g d'amandes entiéres Ajouter les amandes et moudre 10 sec/vitesse 10.
240g de farine blanche Ajouter la farine, le beurre, l'ceuf, 'eau, la poudre a
60g de beurre, froid, en morceaux lever et le sel et mélanger 40 sec/vitesse 4 en s'ai-
(1cm) dant de la spatule. Aplatir un peu la pate, faconner
1 oceuf frais un bloc rectangulaire (10 x18 cm), l'envelopper dans
30g d'eau du film alimentaire et mettre au moins 2 heures ou
% c.acafé de poudre a lever toute une nuit au frais.

% c.acafé de sel

Préchauffer le four a 180° C. Chemiser deux plaques de papier cuisson.

30g d'amandes effilées Partager la péte en deux dans la longueur. Couper
chaque moitié dans la largeur en tranches de 4 mm
d’épaisseur, disposer sur les plaques chemisées en
espacant un peu. Parsemer d’amandes effilées, ap-
puyer délicatement.

Cuire les biscuits 10-12 minutes (180°C) par plaque au milieu du four. Retirer, laisser refroidir sur une
grille a patisserie.

Conservation: env. 2 semaines dans une boite hermétique.

1004g: 477 kcal (1996 kJ) = lip 22 g, glu 54 g, pro 13 g
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BISCUITS DE NOEL

Biscuits facon tourte aux noix

_{,.. 30 min @ 5h ! moyen === env. 50 piéces (env. 770g) ||_-I 665 kcal

La garniture
200g decerneaux de noix Mettre les cerneaux de noix dans le bol de mixage, hacher 2 sec/

vitesse 5.
160g de sucre Porter a ébullition le sucre, l'eau et le jus de citron dans une
2 c.asouped’eau grande casserole sans remuer. Baisser le feu, laisser bouillonner
1 c.acafédejus en agitant de temps en temps la casserole d’avant en arriere
de citron jusqu'a obtention d’un caramel blond. Eloigner la casserole du
140g de créme entiére feu, incorporer les noix hachées. Verser la créme entiére, laisser -
20g de miel bouillonner sur petit feu jusqu'a dissolution du caramel. Incor- g

porer le miel, transuvaser, laisser refroidir (au moins 2 heures).

La pate h "o il
250g de farine blanche Mettre dans le bol de mixage la farine, le beurre, le sucre, l'eau, %
150g de beurre, froid, 'ceuf, la cannelle et le sel et mélanger 30 sec/vitesse 4. Déposer

enmorceaux (1cm) la pdte sur le plan de travail, rassembler en boule. Diviser la
100g de sucre pdte en 2 portions égales. Déposer une portion sur un morceau
15g d'eau de film alimentaire (29 x40 cm) et 'abaisser en un rectangle
1 oeuf frais d'épaisseur réguliére (12 x 32 cm). Répartir la moitié de la garni-

% c.acafédecannelle ture aumilieu durectangle de pate, dans la longueur (photo1).
% dec.acafé de sel Rabattre les longs cotés sur la garniture, appuyer pour bien scel-
ler. Enrouler la pate bien serré en s’aidant du film alimen-
taire. Procéder de méme avec reste de la pate et de la garni-
ture. Mettre les rouleaux au moins 2 heures ou toute une
nuit au frais.

Préchauffer le four a 180° C. Chemiser deux plaques de papier cuisson.

Couper les rouleaux en tranches de 8 mm d'épaisseur (photo 2), disposer sur les plaques chemisées.

1 c.asoupedesucre Cuire les biscuits 12-14 minutes (180° C) par plaque au milieu R L
glace pour le décor du four jusqu’a ce que le bord se colore tres légérement. A LT L .
(facultatif) Retirer, laisser refroidir sur une grille a patisserie. Poudrer les [ !_‘-,,..- -

biscuits de sucre glace. "‘;ﬂ 2

Conservation: env. 2 semaines dans une boite hermétique.

1004g: 665 kcal (2770kJ) = lip 429, glu 61g, pro10g
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Garder correctement les biscuits de Noél

Laissez toujours les biscuits refroidir completement apres cuisson,
puis placez-les dans des boites hermétiques, si possible en sépa-
rant les variétés. Si les biscuits sont nappés d'un glagage ou particu-
lierement collants, intercalez du papier cuisson entre chaque cou-
che. Pour les variétés a cceur tendre, par ex. les macarons, les étoiles
a la cannelle ou les pains d’épice, vous pouvez glisser un morceau
de pomme ou d’écorce de citron dans la boite: ainsi, les biscuits se
dessechent moins vite (contréler régulierement). La durée de
conservation est toujours indiquée dans la recette. Dans ce numéro,

elle est d'env. 2 semaines pour tous les biscuits. %

Préparer le caramel avec le TM6

Tirez parti de la fonction Cuisine guidée®

et préparez le caramel aux noix dans votre bol ,
de mixage plutét que dans une casserole. :
Pour ce faire, suivez la recette des Croquants i
aux noix sur le site francais de Cookidoo®
(scannez le code QR, supprimez «Suisse» dans les
parametres du filtre). Commencez par lire
attentivement l'étape 1. Ensuite, hachez les noix |
comme décrit a I'étape 3. Préparez le caramel :

avec les ingrédients indigués en suivant exacte-
ment la recette. Pendant ce temps, mélangez

les noix avec 50 g de creme entiere dans un réci-
pient. Dés que le caramel est prét, versez-le

aussitét sur les noix en remuant, continuez a

remuer un instant jusqu’a consistance ho-

e El mogene. Nettoyez le bol de mixage

¥ comme décrit a I'étape S. Laissez

refroidir le caramel et poursuivez

la recette ci-contre.
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UNE DOUCE TENTATION *

N\
N

Jusque-la, votre menu a €té parfait...
Mais vos invités nont pas encore
tout vu! Voici cing idées de dessert
pour conclure en apothéose.
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Moelleux surprise

_4 30 min @ 4hasmin ¥ facile 2= 6 pieces ||_-I 385kcal

UNE DOUCE TENTATION

*

Dispomibles sur nitre

MWWM

1009

de confiture de
pruneau

(voir Suggestions)

c. a soupe de beurre
pour graisser

c. a soupe de farine
blanche pour
saupoudrer

Répartir la confiture dans 6 compartiments d’'un bac a glagons,
mettre 4 heures ou toute une nuit au congélateur. Graisser et
fariner 6 petits moules réfractaires ¥ (@ 7", cm, hauteur 4%, cm).

1009

de chocolat noir,
en morceaux (3cm)

Mettre le chocolat dans le bol de mixage et hacher 5 sec/vitesse 7.
Racler les parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.

80¢g

de beurre,
en morceaux (2cm)

Ajouter le beurre et faire fondre 4 min/50° C/vitesse 1. Racler les
parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.

3
509
509

1009
¥

ceufs frais

de sucre

de confiture de
pruneau

de farine blanche
de c. a café de
poudre a lever

Ajouter les ceufs, le sucre, la confiture, la farine, la poudre a lever,
la vanille et le sel et mélanger 40 sec/vitesse 3. Remuer brieve-
ment la pate a l'aide de la spatule, répartir dans les moules pré-
parés, mettre 2 heures a couvert au frais.

Préchauffer le four a 210°C. Retirer les moules du réfrigérateur,
les poser sur une plaque. Imprimer une petite cavité au centre de
la pdte avec une cuillére. Déposer un cube de confiture congelé

1p-dec. devanille dans chaque cavité, l'enfoncer un peu, lisser la surface avec le dos
. SO d'une cuillére.
1pincée desel
. c.asoupede Cuire les moelleux 15 minutes {210°C) dans la moitié inférieure du

cacao en poudre

four. Le coeur fourré des moelleux doit étre coulant. Retirer, dé-
tacher les moelleux du bord du moule, démouler en retournant sur
des assiettes, poudrer de cacao, servir chaud.

Suggestions

+ Remplacer la confiture de pruneaux par de la confiture de coing ou d'abricot.

« Selon la teneur en sucre de la confiture, les cubes congelés peuvent étre assez mous.
Dans ce cas, démouler la confiture a Uaide d'une cuillére.

Piéce: 385 keal (1607 kJ) = lip 20'g, glu44g,pro 69
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UNE DOUCE TENTATION

Halte au gaspi

Ne jetez pas le liquide de pochage,
c'est un concentré d’arémes!
Chauffez-le avec de la cannelle,
de la cardamome et des clous
de girofle. Vous obtenez ainsi un
délicieux vin chaud.

/ 10 min @ 2 h 45 min . facile - sa= 4 portions ‘|I'I:.; d‘k&'ﬁs?ut_sn v]%Ysun;hui"i‘)se -

el o

= it " =
Les poires au vin rouge L L - B 2 -
750g devinrouge Mettre dans le bol de mixage le vin rouge, le sucre, la vanille et
70g desucre les poires. Mettre le panier cuisson a la place du gobelet doseur
1 gousse de vanille, fendue sur le couvercle du bol de mixage et cuire 20-25 min/100° C/&3/
dans la longueur, graines vitesse & (tester la cuisson des poires). Transuaser les poires dans
4 poires (de 160 g), pelées unrécipient, les arroser de liquide de pochage, laisser refroidir
2 heures.

Egoutter les poires, les entailler plusieurs fois dans la longueur.

Le sabayon
2 jaunes d'ceufs frais Insérer le fouet. Mettre dans le bol de mixage les jaunes d’'ceufs,
20g desucre le sucre, le jus de pomme et la vanille et fouetter 9 min/70°C/
60g dejus de pomme vitesse 3 jusqu’a ce que le sabayon soit mousseux. Oter le fouet.
2p.dec. devanille en poudre Dresser le sabayon avec les poires.

Préparation a l'avance: pocher les poires env.1jour avant, laisser refroidir dans le liquide et garder a couvert
au réfrigérateur.

Portion: 155 kcal (652kJ) = lip 49, glu27g, pro2g

44 Betty Bossi mix



Verrines de la Saint-Nicolas

UNE DOUCE TENTATION *

_4. 25 min @ 30 min ! facile aa= 4 portions M 421kcal }*"\ sans gluten

80g de cacahueétes
salées
1 c.asoupe de miel

Mettre les cacahuétes dans une poéle antiadhésive, bien faire
chauffer, incorporer le miel, faire réduire 1 minute. Répartir les
cacahuétes sur du papier cuisson, laisser refroidir.

400g de clémentines,
pelées, en quartiers
30g de miel liquide

Mettre 150 g de quartiers de clémentines et le miel dans le bol de
mixage et réduire en purée 1 min/vitesse 8. Transvaser le coulis
de clémentines dans un récipient, en reverser 50 g dans le bol de
mixage.

200g de créme entiére,
froide
1p.dec. devanille

en poudre
150g deyogourta la
grecque nature

Insérer le fouet. Ajouter la créme entiére et la vanille et fouetter
en chantilly pas trop ferme en surveillant a vitesse 3 sans sélec-
tionner le temps de travail. Oter le fouet. Incorporer le yogourt a
l'aide de la spatule. Couper 200 g de quartiers de clémentines

en trois, les ajouter au coulis dans le récipient, mélanger, dresser
dans 4 verres a vin (de 300-400 ml) avec la chantilly. Compléter
avec le reste des quartiers de clémentines (50 g) et les cacahuétes
au miel.

Portion: 421kcal (1747 kJ) = lip 329, glu 24 g, pro 89

sans sucre crigladfise!
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.tl". UNE DOUCE TENTATION

*Flus les bananes st mires,

plus L glace serw parfumée!.
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UNE DOUCE TENTATION

Glace banane-pain d’'épice et pommes

_l:. 30 min @ 5h 50 min ! facile

S== 4 portions ||_-I 364 kcal \f végane }3"\ sans gluten m sans lactose

400g debananes trés mﬁres*,
pelées

Chemiser une assiette de papier cuisson. Couper les bananes en rondelles
(1cm), les étaler sur l'assiette chemisée, congeler au moins 4 heures ou toute
une nuit a couvert.

100g d'amandes entiéres
3 c.asoupe de sucre brut
1 c.asouped’eau
1 c.acaféde
vanille en poudre

Mettre dans une grande casserole en inox les amandes, le sucre, l'eau et la
vanille, porter a ébullition sans remuer. Baisser le feu, cuire en remuant de
temps en temps sur feu moyen jusqu’da ce que l'eau soit éuaporée et le sucre
devenu sec. Continuer a remuer avec une cuillére en bois jusqu'a ce que le
sucre fonde de nouveau et enrobe les amandes d'une couche brillante. Ré-
partir les amandes sur du papier cuisson, laisser refroidir(20 minutes).

Mettre les amandes caramélisées dans le bol de mixage, broyer 10 sec/vitesse 6, en prélever 3 c. a soupe et réseruver.

Ajouter les bananes congelées, hacher 15 sec/vitesse 8. Racler les parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.

1509 de yogourt de coco
végane nature
(par ex. Karma Jocos)
1 c.acafé de condiment
pour pain d'épice
2 pommes rouges

Ajouter le yogourt de coco et le condiment pour pain d’épice et travailler

20-30 sec/vitesse 4 jusqu'a ce que le mélange soit onctueux. Transvaser dans

une boite de congélation et mettre 1 heure au congélateur. Pendant ce
temps, couper les pommes non évidées en tranches de 8 mm d'épaisseur, por-
ter a ébullition avec le jus de pomme dans une casserole. Baisser le feu,
laisser bouillonner 4-5 minutes a couvert sur feu doux en tenant les pommes

300g de jus de pomme trouble croquantes.

Faconner la glace en boules, dresser avec les tranches de pommes et le reste des amandes caramélisées

(3 c. asoupe).

Préparation a l'avance: réaliser le dessert env. % journée avant. Garder les pommes a couvert au réfrigérateur, la
glace au congélateur. Placer celle-ci au réfrigérateur 15 minutes avant de servir. Réchauffer les pommes un instant.

Portion: 364 kcal (1522 kJ) = lip 18 g, glu40g, pro 89
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UNE DOUCE TENTATION

(Vo astace perss’

Bien planifier pour ne pas stresser

Préparez le bavarais env. 3 jours & I'avance et mettez-le (sans
le décor) & couvert au congélateur. Avant de servir, placez-le
env. 2 heures au réfrigérateur. Si votre cercle a patisserie est tres
haut et que vous avez bescin de place dans votre congélateur,
6tez-le au bout de 4 heures de congélation, puis remettez le bavaradis
au congélateur, enveloppé dans du film alimentaire.

e Tecettes

St vous avez des Wmm,
remptacez le caf, o sucre € Uamarells par
7707ummmmmmf\

\\

|
/
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UNE DOUCE TENTATION

Bavarois au chocolat

_/*_. 30 min @ 3h30min 4 facile 2= 3 parts ||_-I 325kcal

70g de biscuitsala Régler le cercle a pdtisserie a @ 18 cm et le poser sur un plat

cuiller, partagés
dans la largeur

atarte. Y répartir les biscuits, coté saupoudré de sucre vers le
bas, en veillant a bien recouvrir le fond.

de café fort
(espresso),
trés chaud
c. asoupe de
sucre glace
c. a soupe
d’'amaretto

Mélanger le café et le sucre glace, incorporer 'lamaretto, en
arroser les biscuits.

de chocolat noir
au nougat

(par ex. Toblerone),
en morceaux

de chocolat au lait
au nougat

(par ex. Toblerone),
en morceaux

Mettre le chocolat noir et le chocolat au lait dans le bol de
mixage et hacher 10 sec/vitesse 8. Racler les parois du bol de
mixage a l'aide de la spatule.

Faire fondre le chocolat 4 min/50° C/vitesse &.

ceuf frais
de c. a café de
cannelle

Insérer le fouet. Ajouter 'ceuf et la cannelle et fouetter 2 min/
50° C/vitesse 4 jusqu’a ce que l'appareil soit mousseux. Oter
le fouet. Transvaser 'appareil dans un récipient, réserver a
couvert. Nettoyer le bol de mixage et le fouet a l'eau froide.

de créme entiére,
froide

Insérer le fouet. Mettre la creme entiére dans le bol de mixage
et fouetter en chantilly en surveillant a vitesse 3 sans sélec-
tionner le temps de travail. Oter le fouet. Incorporer au fouet
. de la chantilly a U'appareil au chocolat. Incorporer délica-
tement le reste a l'aide de la spatule, verser sur les biscuits,
lisser. Mettre le bavarois 3 heures a couvert au congélateur.

de petites barres de
chocolat au nougat
(par ex. Toblerone)

Détacher délicatement le bavarois du cercle a pdtisserie avec
un couteau, oter le cercle. Décorer le bavarois avec les barres
de chocolat.

Part (s): 325kcal (1355 kJ) = lip 20g, glu 30g, pro4 g




REGAL EN BOCAL

Tartinade hivernale aux cacahuetes

_{,.. 10 min @ 15 min ! facile == 4 bocaux (env.5509) M 563 kcal

\/ végane )“K sans gluten m sans lactose

& ——

Halte au gaspi

Si saint Nicolas s'est
montré trop généreux
en cacahueétes, cette
recette est une excellente
facon de les utiliser.

400g decacahuétes Mettre dans le bol de mixage les cacahuétes, la vanille, la
décortiquées non salées cardamome en poudre, la cannelle, la muscade et le sel
1 c.acafé de vanille et broyer 30 sec/vitesse 7. Racler les parois du bol de mixage
en poudre a l'aide de la spatule.
1 c.acafé de cardamome Broyer encore 10 sec/vitesse 7. Racler les parois du bol de
en‘poud're mixage a l'aide de la spatule.
1 c.acaféde cannelle
% c. & café de muscade Broyer encore 20 sec/vitesse 6.
Y% de c. acafé de sel
100g de dattes medjool, Ajouter les dattes et l'huile de tournesol, mélanger a l'aide
dénoyautées de la spatule et réduire en purée 1 min/vitesse 6.
509 d'huile de tournesol

non pressée a froid

Racler les parois du bol de mixage a l'aide de la spatule et
réduire en purée encore 1 min/vitesse 6. Remplir 4 bocaux
propres et secs (de 100 ml), bien fermer. Servir selon les golts
avec du pain, du yogourt ou du séré.

Conservation: bien fermé, env.1mois dans un endroit frais a U'abri de la lumiére.

1004g: 563 kcal (2334 kJ) = lip 439, glu 209, pro19g
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BON A SAVOIR

Thermomix® TM6

Varoma

Gobelet doseur

o

Ensemble couteaux

\ i

A propos des recettes

Sauf indication contraire, toutes les recettes

de ce magazine peuvent étre réalisées sans res-
triction aussi bien avec le TM5 qu'avec le
TM6. Les recettes ne sont pas concues pour les
modéles précédents. Leur réalisation avec

un appareil plus ancien reléve de la responsa-
bilité de l'utilisateur ou utilisatrice.

Quantités en grammes: elles se réferent
toujours au poids net de l'ingrédient (par ex.
aux pommes de terre pelées). Pour les ceufs,
la taille M sert de référence.

Ingrédients liquides: ils ne sont pas mesurés
en décilitres, mais en grammes, car c’est ce
qu’affiche la balance du Thermomix®.

Quantités en cuilléres: dans toutes les recet-
tes, les quantités indiquées en cuilléres corres-
pondent a celles de la «cuiller-doseuse Betty
Bossi», soit aux mesures standard (1c. @ soupe
=15ml/1c. a café = 5ml). Les cuilléres sont
toujours mesurées rases.

Four: les indications sont valables pour la cuis-
son avec chaleur volte et chaleur sole. Fours a
chaleur tournante: réduire la température d’env.
20°C. La durée de cuisson reste la méme. Veuil-
lez vous référer aux indications du fabricant.

Panier cuisson —
Ecran
___ Sélecteur

—

'
Lhormoen K

B

- Couvercle du Varoma

Plateau vapeur

Varoma

Couvercle antiprojections

—

=
- &
=

bol de mixage

s Couvercle du

Bol de mixage

Spatule

Les symboles

4 Temps de travail: durée pendant laquelle
on participe soi-méme activement a la
préparation

@ Temps total: durée totale nécessaire a
la préparation jusqu'au moment de servir
(y c. cuisson au four et mise au frais)

Niveau de difficulté: facile, moyen, pour
les pros

Portions: nombre de portions ou de piéces/
parts par recette

Valeurs nutritives: calories par portion ou
piéce/part. Les valeurs nutritives dé-
taillées figurent a la fin de chaque recette

&> Sens inverse: doit étre réactivé a chaque
programmation (sauf en cuisine guidée)

Mode mijotage

o

Mode pétrin
@ Végé: ne contient ni viande, ni poisson,
ni gélatine

V' Végane: ne contient aucun produit d'origine
animale

¥ Sans gluten: ne contient pas de gluten

M Sanslactose: ne contient pas de lactose

AVANT-GOUT

Le prochain numéro paraitra le

6 janvier

§ Besty Bagy

et s .

recélies:

Plein de nouvelles créations
vous attendent, notamment
sur les themes suivants:

Le hachis
sans chichi

Savoureuse et bon marché, la viande ha-
chée est incontournable dans la cuisine
quotidienne. Découvrez les futures recettes
chouchous des familles.

S
Purée en vedette

Donnons-lui enfin le r6le principal qu'elle
mérite! Coup de projecteur sur la purée de
pommes de terre.

==
Le soleil de 'hiver

Gorgée de vitamines, l'orange s'invite dans
des desserts pétillants et acidulés. De quoi
titiller vos papilles.
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Annonce

h’ "

-_—
Bol de mixage Thermomix Friend®
TM6/TM5

Leg réves Disque de cuisson
deviennent Plus
realité

5%

X
thermomix

Tes souhaits peuvent
se réaliser aujourd’hui !

Tu réves depuis longtemps d’avoir ton propre Thermomix® TM6
ou tu aimerais ajouter a ton Thermomix® d’autres superbes
accessoires ou un Thermomix Friend® ?

Support

en bois
Fais savoir a tes proches ce qui te fera le plus plaisir ! Ou fais-toi

simplement un cadeau et offre-toi quelque chose de spécial.

Tu trouveras ici toutes les idées pour
le meilleur cadeau de Noél : vorwerk.ch

. - -
; VO/RWIE\RI( - ... et beaucoup plus i -
A sur www.vorwerk.c

f‘

-
Vorwerk Suisse S.A. | Pilatusstrasse 29 | 6036 Dierikonﬁél.h 41 42!00.8 | www.vorwi erk.ch



