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Le feu sacré

Chere lectrice, cher lecteur,

Pendant des années, les barbecues
ont fait partie quast intégrante
du quotidien de mon mart, lui qui
a grandi en Australie dans un
lieu baigné de soleil, a deux pas de
la plage. Ayjourd’hui encore,

il peut passer des heures devant son
«barbiex» a faire greésiller viande,
poisson et légumes jusqua la perfec-
tion. Une passion que ni la neige
ni la pluie ne sauraient entamer!

Pour ma part, bien que jadore
les grillades, ce nest quavec le retour
des beaux jours que_je Suis veri-
tablement d’humeur a men régaler,
quand on peut a nouveau satta-
bler en plein air. Il en va de méme
pour vous? Alors laissez-vous ins-
Dpirer par nos idées autour du bar-
becue. Vous trouverez également
daans ce numéro de sublimes recettes
dasperges et des desserts aeriens
a base de génoise. Bonne découverte!

M&Oﬁd&a&l

Des questions ou des suggestions?
Ecrivez-moi: sarah.oeschger@bettybossi.ch
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Iy apas de doute, les Sutsses
adorent les grillades. Quoi de plus mer-

peilleusx, en effet, que de savourer

un repas Sur praises. Découvrez igi

quelques Super iddes pour votre -
prochain BBQ en famille.~""
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Certains l'aiment «hot»

Le degré de piquant du poulet dé-
pend de la sauce chili utilisée. Loffre
est vaste et va du «sweet» ([doux)
au «super hoty» trés piquant). Pour
les papilles sensibles, choisissez
une sauce pimentée douce et, dans
ce cas, supprimez le miel.

a Py T Betty Bossimix 5



CUISINE SUR BRAISES

Hot Chicken Buffalo Style

_,/5. 25 min @ 55 min ! facile aa= 4 portions ﬂ 759 keal )“’\ sans gluten

Le ranch dressing

2 brins de liveche, effeuillée Préchauffer le gril a charbon de bois, a gaz ou
40g d'oignons électrique a 220°C.

1 gousse d'ail Mettre dans le bol de mixage la livéche, les

oignons et l'ail et hacher 5 sec/vitesse 5.
Racler les parois du bol de mixage a l'aide de

la spatule.
200g de demi-creme Ajouter la demi-créme acidulée, la mayonnaise,
acidulée le vinaigre, le paprika et le sel, mélanger
100g de mayonnaise 10 sec/vitesse 3, transvaser et réserver. Net-
40g devinaigre de toyer le bol de mixage.
vin blanc
% c.acaféde
paprika mi-fort
% c.acafé de sel
La sauce buffalo |
309 debeurre Mettre dans le bol de mixage le beurre, la hot

70g de hot chili sauce chili sauce et le miel et chauffer 3 min/70°C/
209 de miel (voir Notre  vitesse 1.
astuce en page 5)

Le poulet

8 hautsdecuissesde Eponger les hauts de cuisses de poulet, les
poulet avec la peau mettre dans un récipient. Y mélanger d'abord la
(env.1kg) poudre a lever et le sel, puis 'huile d'arachide.
1sachet de poudre a lever
(de1549)
% de c. acafé de sel
1 c.asoupe

d’huile d’arachide .

Faire griller le poulet 20 minutes, couvercle fermg, (ll:.-deSSUS de braises moyennes
ou a chaleur moyenne (220° C) en retournant de temps en temps. Badigeonner
le poulet avec un peu de sauce buffalo et poursuiure la cuisson sur le gril 5 mi-
nutes (tester la cuisson). Déposer le poulet sur une assiette, arroser avec le reste
de la sauce buffalo. I

]
: 3 sucrines, Selon les golits, faire griller les sucrines
coupées en quatre 1 minute sur chaque face, servir avec le ranch
dans la longueur dressing et le poulet. I,
]
Portion: 759 kcal (3144 kJ) = lip 63 g, glu11g, pro 37g || A M
i / ™

” 1
Jw recétle 50 dlnsée < Ky
[ - g I <I
"'*-._ 5”/ Mo L{ Cuisiner pour 2

Diviser les ingrédients
par deux. Le temps de
cuisson de la sauce buffalo
se réduit a 2 minutes.




CUISINE SUR BRAISES

Salade de pates
et asperges grillées

_l_.{_ 40 min @ s50min ¥ facile = 4 portions ||_-I 739keal @ végé

80g

en morceaux (3cm)
d’olives noires,
dénoyautées,
coupées en deux
oignon fanes,
enrouelles (3mm)

4
Les pates
3l d'eau Porter 'eau a ébullition dans un grand
1% c.asoupe de sel faitout. Ajouter le sel et les pates et
3509 de pates cuire al dente en respectant les indi-
(par ex. farfalle) cations sur 'emballage. Egoutter
les pates dans le Varoma, laisser tié-
dir un peu. Pendant ce temps, pré-
chauffer le gril a charbon de bois, a
gaz ou électrique a 220°C et pré-
parer la sauce.
La sauce
3509 de carottes, pelées, Mettre les carottes dans le bol de

mixage, hacher 4 sec/vitesse 5, trans-
vaser dans un récipient avec les
olives et les rouelles d'oignon fanes.

1botte

| 80g

80g
¥a
4 pincées

de ciboulette
(d’env.10g), coupée
grossiérement

de vinaigre
balsamique blanc
d’huile d'olive

de c. a café de sel
de poivre

Mettre dans le bol de mixage la cibou-
lette, le vinaigre balsamique blanc,
I'huile d'olive, le sel et le poivre, ha-
cher 5 sec/vitesse 8, ajouter avec
les pates dans le récipient contenant
les carottes hachées, mélanger.

4009

1

.

Les asperges

d’'asperges vertes,
tiers inférieur pelé
c. asoupe

d’huile d'olive

c. a café de sel

Badigeonner les asperges d’huile
d’olive, saler.

a

petites burratas
(env.200g9)

Faire griller les asperges 5 minutes
sur chaque face, couvercle fermé,
au-dessus de braises moyennes ou a
chaleur moyenne (220°C). Dresser
les asperges avec la salade de pates

+ et les burratas.

Portion: 739 kcal (3073 kJ) = lip 379, glu78g, pro 189
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CUISINE SUR BRAISES 5| "
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Hot-dogs grillés  ffveo des /
_440min ®2h !facile a2 4 portions ||_-I883kcul ) Wﬂ

La pate g
il
200g de lait Mettre dans le bol de mixage le lait, le sucre et la levure et / ;
20g desucre chauffer 3 min/37° C/vitesse 2. / §
%> cube de levure (env. 204g), < /‘
émiettée

300g de farine blanche Ajouter la farine et le sel et pétrir en pate /3 min.

1% c. acafé de sel =
309 debeurre, mou Ajouter le beurre et pétrir en pdte /1 min, transvaser dans un .
récipient et laisser doubler de volume 1 heure a couvert a tem-
pérature ambiante. Pendant ce temps, nettoyer et essuyer le bol -
de mixage et préparer le coleslaw.
Le coleslaw Fen "
1 bouquet de persil Mettre le persil dans le bol de mixage et hacher 3 sec/vitesse 8. i
plat (d’env. 20 g), Racler les parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.
effeuillé r;
600g de chou blanc, Ajouter 300 g de chou blanc et 100 g de carottes et hacher
sans le tronc, 3 sec/vitesse 5 en s'aidant de la spatule, transvaser dans un

en morceaux (4cm) récipient.
200g de carottes, pelées,

Mettre 300 g de chou blanc et 100 g de carottes dans le bol
en morceaux (4cm)

de mixage et hacher 3 sec/vitesse 5 en s'aidant de la spatule,
transvaser dans le méme récipient.

200g de créme fraiche Mettre dans le bol de mixage la creme fraiche, le vinaigre, 'huile
80g devinaigre de d’olive, le sucre, le sel et le poiure, mélanger 10 sec/vitesse 3,
pomme ajouter au chou et aux carottes dans le récipient, mélanger et
10g d’huile d'olive laisser macérer jusqu’au moment de servir.

% c.acafé de sucre
1% c.acafé de sel
4 pincées de poivre

Le faconnage

Déposer la pate sur le plan de travail légérement fariné. Diviser en 8 portions, aplatir un peu,
laisser reposer 5 minutes a couvert. Pendant ce temps, chemiser une plaque de papier cuisson.
Faconner les patons en boules, puis en miches allongées (15cm). Déposer sur la plaque che-
misée, saupoudrer avec un peu de farine, laisser lever encore 30 minutes a couvert. Pendant ce
temps, préchauffer le four @ 180°C.

1 oceuf, battu Dorer les petits pains a l'ceuf.

Cuire les petits pains 22 minutes (180° C) dans la moitié inférieure du four. Pendant ce temps, pré-
chauffer le gril a charbon de bois, @ gaz ou électrique a 220°C.

Retirer les petits pains du four, laisser tiédir un peu sur une grille a patisserie. Pendant ce temps,
faire griller les saucisses de Vienne.

La cuisson au gril
8 saucisses de Vienne Faire griller les saucisses de Vienne 5 minutes sur chaque face,

(d’env.5049) couvercle fermé, au-dessus de braises moyennes ou a chaleur
moyenne (220°C).
4 concombres Fendre les petits pains, les faire dorer rapidement sur le gril
au vinaigre, selon les golts. Farcir avec un peu de coleslaw, les saucisses
en tranches de Vienne, les concombres au vinaigre et les oignons frits, servir

4 c.asouped’oignons lereste du coleslaw a part.
frits séchés

Portion: 883 kcal (3681kJ) = lip 509, glu74g, pro30g
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CUISINE SUR BRAISES
/ ‘
Les astuces de w

Famaldy

Les hot-dogs sont parfaits pour un
repas fun en famille. Chacun
peut les garnir a sa guise. Ketchup,
moutarde, oignons frais ou
séchés, chips, concombres, noix —
les combinaisons sont
infinies.

Betty Bossi mix 9



Fricadelles au beurre épicé

_,/5. 35 min @ 55min W facile === 4 portions h 581kcal

CUISINE SUR BRAISES

Le beurre épicé

2 brins

2 brins
1

de marjolaine,
effeuillée

de thym, effeuillé
gousse d'ail

Mettre dans le bol de mixage la marjolaine, le
thym et l'ail et hacher 3 sec/vitesse 8. Racler les
parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.

100g
109
109

K4

Y
4 pincées

de beurre, mou

de moutarde mi-forte

de concentré de
tomates

c. asoupe de
curry doux
c.acaféde
paprika mi-fort
c. a café de sel
de poiure

Insérer le fouet. Ajouter le beurre, la moutarde,

le concentré de tomates, le curry, le paprika, le sel
et le poiure et mélanger 1 min/vitesse 3. Oter le
fouet et remuer rapidement le beurre épicé a l'aide
de la spatule. Déposer sur un morceau de film
alimentaire, faconner un rouleau, mettre 30 mi-
nutes au frais. Pendant ce temps, nettoyer et
essuyer le bol de mixage, préchauffer le gril a char-
bon de bois, @ gaz ou électrique a 220°C et pré-
parer les fricadelles.

Les fricadelles

80g de painde la veille, Mettre le pain dans le bol de mixage et hacher
en morceaux (2cm) 5 sec/vitesse 7. Racler les parois du bol de mixage
100g de lait a l'aide de la spatule. Verser le lait, mélanger
a l'aide de la spatule et laisser gonfler 5 minutes.
160g d’oignons, coupés Ajouter les oignons et l'ail et hacher 5 sec/vitesse 5.
en deux .
1 gousse d'ail
600g deviande hachée Ajouter la viande hachée, l'ceuf, le paprika et le
(boeuf et porc) sel et mélanger en pate ¥/2 min. Faconner 8 frica-
1 oceuf delles (@ 8cm), les déposer dans un plat de gril.
1 c.acaféde
paprika mi-fort
1% c. acafé de sel

Faire griller les fricadelles 7 minutes sur chaque face, couvercle f’ermé, au-dessus de
braises moyennes ou a chaleur moyenne (220°C, tester la cuisson).

Dresser les fricadelles avec le beurre épicé.

Servir avec: poiurons, courgettes et épis de mais grillés.

Portion: 581kcal (2415kJ) = lip 43 g!'g'lu 14g,pro34g




Petrin
Les fans de patisserie le savent bien, le pétrissage est une opération parfois
longue et fastidieuse. Les pates lourdes et compactes, en particulier, exigent des
bras solides et beaucoup de patience. Heureusement, le Thermomix® est 1a
pour vous aider! Le puissant moteur combiné a I'ingénieux mode pétrin vous
permet de réaliser n'importe quelle pate sans effort. Pate a pizza, & tresse,

a nouilles... le résultat est parfait, et méme meilleur qu'avec un pétrissage
2 la main.

Le mode pétrin § est le tout premier & avoir été lancé en 1996 avec le TM21.
Depuis, il n'a cessé de faire ses preuves. Son secret: en travaillant par inter-
valles, il reproduit les mouvements du boulanger. Lensemble couteaux tourne
en alternance dans le sens des aiguilles dune montre, puis dans le sens
inverse, en faisant une petite pause entre les deux. Les ingrédients s'unissent
de maniere optimale, donnant a la pate ou a la masse la structure et la
consistance souhaitées.

Durées de pétrissage pour pates classiques
(valeurs indicatives):

¥ Pate levée sucrée et pate a tresse: 3-4 min
¥ Pate & pizza et & pain: 2-3 min

¥ Pate a strudel et 2 nouilles: 2-3 min

¥ Brioche, en tout: 4-10 min

¥ Baguette: 10 min

¥ Panettone, en tout: 15 min

La durée du pétrissage dépend du type de pate, mais elle va-
rie aussi en fonction des ingrédients (par ex. type de farine).

Autres possibilités d’emploi

Le mode pétrin s'avére également pratique
pour mélanger d'autres masses. Par exemple:

Q Energy balls attes, flocons, noix): 1 min
Q Fricadelles ou pains de viande: 30 sec 4 2 min

Q Croquettes, burgers végé: 3-4 min

Autres infos et astuces:

Q Depuis toujours, le mode pétrin est symbolisé par un épi de blé. Pour lactiver,
appuyez sur ¥ sur lécran et réglez la durée souhaitée. Le mode se met alors
en marche automatiquement.

Q Veillez 4 ce que votre Thermomix® soit placé de fagon stire et ne laissez jamais
lappareil sans surveillance lorsque le mode pétrin est en cours. Le pétris-
sage vigoureux dune pate peut faire bouger l'appareil sur le plan de travail.

Q Pour les pates & longue durée de pétrissage, il nlest pas nécessaire de chauffer
la levure et le liquide au préalable. La chaleur générée par le pétrissage suffit
a activerla levure.

Q Ajoutez toujours les ingrédients dans lordre indiqué dans la recette. Si vous
souhaitez les compléter, faites-le une fois le pétrissage terminé. Incorporez
les nouveaux ingrédients en activant de nouveau le mode pétrin a la fin.

Betty Bossi mix 11




CUISINE SUR BRAISES

Le come-back du chou-fleur

Depuis quelques années, le bon vieux

m chou-fleur fait un retour remarqué dans
nos assiettes. Si on ne le servait autre-

)
) A fois qua la vapeur, noyé sous une sauce
. blanche, on le savoure désormais grillé
- \ & ou en soupe, voire transformsé en riz low-
carb ou en fond de pizza. La saison
du chou-fleur sétend du printemps a
Tautomne. Outre les variétés blanches,

il existe des choux-fleurs violets,
orange et verts.




CUISINE SUR BRAISES

Quartiers de chou-fleur "
et houmous aux poivrons

_I:-_ 20 min @ somin 9 facile 422 4 portions ||_-I 321kcal

"
s

\f végane }4’\ sans gluten m sans lactose

Le chou-fleur

50g d'échalotes, Préchauffer le gril a charbon de bois, a gaz
coupées en deux ou électrique a 220°C et le préparer pour une
1 gousse d'ail cuisson indirecte.

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.

40g d’huile d'olive Ajouter l'huile d'olive, le jus de citron, le sirop
20g de jus de citron d'érable, le paprika, les flocons de piment,
40g desirop d'érable le sel et le poiure et mélanger 10 sec/vitesse 5,

1 c.acafédepaprika badigeonner les quartiers de chou-fleur avec
fumé ou de paprika la marinade, déposer dans un plat de gril.
mi-fort

Y% de c. acaféde
flocons de piment

1 c.acafédesel

2 pincées de poivre

2 choux-fleurs Faire griller les quartiers de chou-fleur 15 mi-
(d’env. 500g), nutes (220°C) sur chaque face a chaleur indi-
en 8 quartiers recte en les tenant croquants (tester la cuisson).
chacun Pendant ce temps, nettoyer le bol de mixage

et préparer le houmous.

Le houmous

1bocal de poivronsgrillés  Egoutter les poiurons en recueillant l'huile.
a l'huile (de 290g)
1boite de pois chiches,
égouttés (poids
égoutté env. 2404)
1 citron bio, zeste
prélevé a l'’économe
20g dejusde citron
1 c.acafé de cumin
en poudre
Y% de c. acafé de sel

Mettre dans le bol de mixage les poivrons, 80 g
de l’huile recueillie, les pois chiches, le zeste
et le jus de citron, le cumin et le sel et réduire
en purée 30 sec/vitesse 8.

1 grenade, égrainée Dresser le houmous avec les quartiers de
chou-fleur, parsemer de graines de grenade.

Portion: 321kcal (1341kJ) = lip 16 g, glu 359, pro 12g

W

Cuisiner pour 2

Pour le chou-fleur, diviser par deux les quantités indiquées dans
la liste des ingrédients, sauf celles des échalotes et de l'ail
qui doivent étre conservées. Pour le houmous, préparer la quan-
tité entiére. Le reste se garde 3 jours au réfrigérateur ou
peut étre congelé dans une boite de congélation bien fermée.

Betty Bossi mix 13




ACTUS

[,a,n,omWW’

Vous avez besoin d'un coup de main pour gé-
rer vos achats quotidiens? Alors la nouvelle
appli WeNeed est faite pour vous! D’'un seul
doigt, elle vous permet de planifier, créer,
partager et modifier des listes d’achats nu-
mériques communes. L'appli est entiere-
ment gratuite et sans publicité. Téléchargez-
la dans I’App Store ou dans Google Play et
testez-la sans tarder!

#  Télécharger dans DISPONIBLE SUR
¢ I'App Store » Google Play

Liste d'achats

PR

g *

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

ACTUS

Gril électrique avec couvercle
en verre, dés CHF 99.95 (avec abo)

«Les grillades pourraient
tout aussi bien venir dun
gril a gaz, le résultat est
tellement bon!»

Laura, rédactrice de recettes et
conseillére développement produits

14 Betty Bossi mix

C’est leur saison

Mai/juin

[éyu/m
De saison, Suisse (dés mai):
asperge, bette a cardes,
chou-fleur, chou-rave,

concombre, épinard, rhu-
barbe, roquette

De saison, Suisse (dés juin):
aubergine, brocoli, carotte,
céleri-branche, chou chinois,
courgette, haricot, oignon,
petit pois, pois mange-tout,
romanesco, tomate

Futs &
De saison, Suisse (dés mai):

fraise

De saison, Suisse (dés juin):
cerise, framboise, groseille,
myrtille

De garde, Suisse:
poire, pomme

De saison, Europe:
orange, pamplemousse,
pastéque, péche

Nouvelles verrines

Présentation ludique

Dessous, un dessert, un muesli
ou une petite soupe; dessus,
un coulis ou un topping. Multi-
fonctionnelles, nos verrines
avec couvercles a remplir ont
fiere allure du petit-déjeuner
au dessert.

Verrine a desserts, deux compartiments,
2dl - 4 piéces pour CHF 27.90 (avec abo)



ACTUS

Notre tout nouveau livre

Des couleurs
et des saveurs

Préts a vous régaler?

Nos nouuelles créations aux fruits

contiennent peu de sucre, sont
légéres et faciles a préparer. Faites-
vous plaisir en découvrant un
plein panier de recettes pour toutes
les saisons. A croquer, & savou-
rer a la petite cuillére, a tartiner

Nos newsletters et a siroter! - f .
: ] / Desserts légers,

Restez au courant Au coeur des fruits, livre 5 ﬂ::“;f;::'aﬁ
"inspirations

Connaissez-vous déja les différentes news- CHF 29.95 {avec abo)

letters de Betty Bossi? Des idées de recettes
pour toute la semaine, des actus sur les
nouveaux produits, des inspirations pour les
fans de pdtisserie, a vous de choisir le
théme quivous intéresse! Les jeunes mamans .
et papas ne sont pas en reste non plus. Feuilletez le nouveau
livre en ligne!

Abonnez-vous!
bettybossi.ch/fruits

bettybossi.ch/nouvelles

J1

Annonce

Idées cadeaux

Il te manque encore un accessoire
pour compléter ton Thermomix® ?

Ou bien peut-étre recherches-tu une idée
cadeau pour 'un de tes proches ?

Nous transformons tes réves en réalité !

Trouve l’accessoire parfait dés maintenant
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e SIMPLE & RAPIDE

Vous cherchez des plats de saison pas compliques, appreciés de tous et qui
nexigent pas de passer des heures en cuisine? Vous avez frappé a la bonne

porte! Nos recettes ne demandent que 30 minutes de préparation au total,
voire, Sila cuisson prend plus de temps, 20 minutes de travail au maximum.

*Chapelure maison

Mettre 100 g de pain sec en
s morceaux Bcm) dans le bol de
L N mixage et broyer 18-20 sec/
vitesse 7. Transvaser dans un bo-
cal et conserver bien fermé.

- - Y
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SIMPLE & RAPIDE e

= . T

- —  Strudel aux léegumes et dip au yogourt

_/5, 20 min @ 1h ! facile aa% 4 portions ||_-I 361kcal @ végé

Le strudel

2 brins deromarin, effeuillé Mettre le romarin et le thym dans le bol de mixage et hacher

de chapelure

2 brins de thym, effeuillé 3 sec/vitesse 8.
80g d'oignons, Mettre dans le bol de mixage les oignons, l'ail, les carottes et
coupés en deux les courgettes et hacher 5 sec/vitesse 5 en s'aidant de la spatule.
1 gousse d'ail Racler les parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.
400g de carottes, pelées,
en morceaux (2cm)
400g de courgettes, en
morceaux (3cm)
20g d’huile d'olive Ajouter l'huile d'olive, le jus de citron, le curry, le sel et le poiure,
20g dejusde citron rissoler 3 min/120° C/vitesse 1, transvaser et laisser refroidir.
2 c.acaféde Nettoyer le bol de mixage.
curry doux
1 c.acafé de sel
4 pincées de poivre
50g debeurre Préchauffer le four @ 200°C. Chemiser une plaque de papier
cuisson.
Mettre le beurre dans le bol de mixage, faire fondre 3 min/
60°C/vitesse 2.
1paquet de pate astrudel Déplier délicatement les feuilles de pdte, les badigeonner de
(de12049) beurre fondu. Superposer les quatre feuilles de pdte. Répartir
2 c.asoupe 1 c. a soupe de chapelure en longueur sur le quart inférieur

de la pate, bien égoutter la farce dans une passoire, la répartir
sur la chapelure en laissant de chaque c6té un bord de 2cm.
Parsemer avec 1c. a soupe de chapelure. Rabattre les cotés la-
téraux, enrouler le strudel sans serrer, le déposer, couture vers
le bas, sur la plaque chemisée. Badigeonner le strudel avec le
reste du beurre fondu, faire quatre entailles en biais avec un
couteau dentelé.

Faire dorer le strudel 30 minutes (200°C) dans la moitié inférieure du four. Retirer et laisser
tiédir un peu.

Le dip
1509

de yogourt a la
grecque nature

Mélanger le yogourt avec le zeste de citron, le thym, le sel et le
poiure, servir avec le strudel.

1 citron bio, _[&
zeste rapé > Y L& W dﬁf?ﬂ saveur
2 brins de thym, effeuillé
& baicheur i co Trudel
2 pincées de poivre

kS

Servir avec: salade verte.

Portion: 361kcal (1506 kJ) = lip 21g, glu 339, pro 89

TRAVAIL

20"

60’

Betty Bossi mix 17 i

7 =
1'&&:



Risotto au salami

_I_./,-_ 15 min @ 30min 9 facile 422 4 portions ||_-I 531kcal

80g

de parmesan,
en morceaux (2cm)

Mettre le parmesan dans le bol de mixage, raper 10 sec/vitesse 10, transuaser et réseruver.

100g desalamien Mettre le salami dans le bol de mixage, hacher 6 sec/vitesse 7, transuaser et réserver. Nettoyer
un morceau, pelé, et essuyer le bol de mixage.
en morceaux (2cm)
2509 de fenouil,* Mettre dans le bol de mixage le fenouil, les oignons et 'ail et hacher 5 sec/vitesse 5. Racler les
en morceaux (3cm) parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.
100g d'oignons, coupés
en deux
1 gousse d'ail
20g d’huile d’olive Ajouter l'huile d'olive et rissoler sans gobelet doseur 3 min/120° C/vitesse 1.
300g derizarisotto Ajouter le riz et rissoler sans gobelet doseur 2 min/120° C/$>/vitesse 1.
(cuisson 20 minutes)
100g devinblanc Ajouter le vin blanc et laisser réduire sans gobelet doseur 2 min/120° C/g3/vitesse 1.
700g d'eau Ajouter l'eau et le cube de bouillon, racler le fond du bol de mixage a l'aide de la spatule pour
1cube de bouillon de boeuf détacher leriz. Mettre le panier cuisson a la place du gobelet doseur sur le couvercle du bol de
(pour 0,51) mixage pour éviter les projections, cuire le risotto 177 min/98° C/$3/vitesse 1.
20g de beurre Incorporer au risotto le parmesan rapé, % du salami haché, le beurre, le sel et le poiure a l'aide
% dec.acafé de sel de la spatule, dresser. Parsemer avec le reste du salami haché et servir.
2 pincées de poivre

Suggestion: décorer de fenouil finement émincé a la mandoline.

Portion: 531kcal (2227kJ) = lip 229, glu 629, pro 20g

18 Betty Bossi mix

*Vous n'aimez pas le fenmid?
Kemplacez-le simplement par des courgidies!



Rigatoni et sauce aux poivrons

_4 15 min @ 30 min ! facile aa= 4 portions ||_-I 721kcal \f végane m sans lactose

SIMPLE & RAPIDE

8O,

TRAVAIL

gousse d'ail

bouquet de thym (env.10g),
effeuillé

de bouquet d'origan

(env. 5q), effeuillé

15’

TOTAL

Mettre dans le bol de mixage l'ail, le thym et l'origan et hacher 5 sec/
vitesse 8. Racler les parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.

1bocal

de tomates séchées a 'huile
(de 28049)

30'

Egoutter les tomates séchées (soit env.140 g) en recueillant U'huile.

2509

14049

de poiurons rouges,
en morceaux (4cm)
d’oignons, coupés en deux

Ajouter dans le bol de mixage les tomates séchées, les poivrons et
les oignons, hacher 5 sec/vitesse 5.

Ajouter 30 g de 'huile des tomates recueillie, rissoler 3 min/120°C/
vitesse 1.

2509
409
159
%

31

1
5009

d'eau

de concentré de tomates
de vinaigre balsamique
c. a café de sel

d’eau

c. a soupe de sel

de pates (par ex. rigatoni)

Ajouter les 250g d'eau, le concentré de tomates, le vinaigre balsamique
et % c. a café de sel et cuire 12 min/100° C/vitesse 1. Pendant ce temps,
porter les 3l d'eau a ébullition dans un grand faitout, ajouter 1c. & soupe
de sel et les pates et cuire al dente en respectant les indications sur
'emballage. Egoutter les pates dans le Varoma, dresser avec la sauce.

Portion: 721kcal (3020 kJ) = lip 119, glu 1259, pro 259g

Betty Bossi mix 19



Maigrir en
serégalant

Atteignez votre py \
poidsidéal tout By
en vous régalant grace a
notre programme min-
ceur «Maigrir sainementy.
Les recettes comprises
dans l'abonnement n'ex-
cédent pas 600 calories!
Scannez le code QR, télé-
chargez l'appli et tes-
tez gratuitement pendant
7 jours.
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- Omelette tomates-basilic

_/‘. 15 min @ 45 min ! facile aa= 4 portions ||_-I 436 kcal )“& sans gluten m sans lactose

|}

TRAVAIL

L La sauce

[ 50g d'huile d'olive
% 30g devinaigre de vin rouge

15’

Mettre dans le bol de mixage 'huile d'olive, le vinaigre, le sel et le

poivre, mélanger 10 sec/vitesse 3, transvaser dans un grand récipient TOTAL

45'

¢! ' A % de c. acafé de sel et réserver. Nettoyer et essuyer le bol de mixage.
| 1 2 pincées de poiure
| .J . L'omelette
ki 509 deparmesan, en morceaux Rincer une feuille de papier cuisson sous l'eau froide, la froisser et
| l (2cm) en tapisser le plateau vapeur. Insérer le plateau vapeur dans le Varoma.
Pl
Mettre le parmesan dans le bol de mixage et raper 10 sec/vitesse 10.
‘ |" 80g d’'oignons, coupés en deux Ajouter les oignons, le basilic, les ceufs, le sel et le poiure, réduire en

1 bouquet de basilic

purée 30 sec/vitesse 8, verser dans le plateau vapeur chemisé, déposer 1

| | 1] (d’env. 20 g), effeuillé les tomates cerises dessus. Nettoyer le bol de mixage.
] |I 8 oeufs frais
I1 | % dec.acafé de sel
4 pincées de poivre e Zﬂm%( 4—§ZWYMZBS’ %( W
Iy 350g detomates cerises en grappe, ?{
| . grappes coupées en deux
F ' 500g d'eau Verser l'eau dans le bol de mixage, mettre le Varoma en place. Couper
le papier cuisson qui dépasse a 3cm, le rabattre un peu vers l'intérieur
afin que les fentes restent dégagées sur le bord supérieur (voir Re-
marque). Remettre le couvercle du Varoma et cuire l'omelette 25 min/
Varoma/vitesse 1. Retirer le Varoma, retirer le plateau vapeur, faire \
glisser 'omelette sur une planche avec le papier. Découper 'omelette
en parts. !
La salade

100g deroquette
t 80g dejambon cru en tranches
60g de parmesan, en copeaux

Ajouter la roquette a la sauce réservée, mélanger. Dresser 'omelette
avec la salade de roquette, garnir de jambon cru et de copeaux de
parmesan.

Suggestion: parsemer de pignons grillés.

Remarque: en refermant le Varoma, veiller @ ne pas coincer le papier cuisson entre le plateau vapeur et le couvercle
du Varoma.

e

Portion: 436 kcal (1811kJ) = lip 329, glu5g, pro 30g

——— Cusino do suison

Tomates cerises

Fruitées et sucrées a souhait, les tomates cerises comptent
parmi nos légumes préférés en Suisse. Selon la variété, elles
peuvent étre rondes, ovales, allongées, voire en forme de
ceeur. Leur couleur est elle aussi trés variée: leur robe va du
rouge vif au jaune en passant par lorange et le violet foncé.
La saison des tomates cerises sétend de juin & novembre. Evitez [

de les garder au réfrigérateur, elles perdraient alors de leur !
aréme. Bon 4 savoir (méme si elles ne conviennent pas pour cette : q
recette): les tomates cerises sont aussi disponibles en boite. { 1: 2 v

|

|

i1
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TRAVAIL

20’

TOTAL

40'

SIMPLE & RAPIDE

Potée de viande hachée aux champignons

_/;. 20 min @ 40 min ! facile aa= 4 portions h 554 kcal

1609
1

d’oignons, coupés en deux
gousse d'ail

Mettre les oignons 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.

3

c. a soupe d’huile d'olive
pour la cuisson

Ajouter 1c. a soupe d’huile d'olive et rissoler 3 min/120° C/vitesse 1. Pen-
dant ce temps, couper les champignons en deux ou en quatre selon leur

2009 de champignons de Paris  taille.
600g deviande hachée (boeuf) Ajouter les champignons, mélanger a l'aide de la spatule et rissoler 6 min/
120° C/vitesse 1. Pendant ce temps, bien faire chauffer 1 c. a soupe d’huile
d'olive dans une poéle. Saisir la moitié de la viande hachée 2 minutes,
transvaser dans un récipient. Verser 1c. a soupe d’huile d'olive dans la
poéle, saisir le reste de la viande hachée de la méme facon.
500g de tomates cerises Ajouter aux champignons la viande hachée saisie, 250 g de tomates cerises,
200g de demi-créme a sauce la demi-créme a sauce, l'eau, le concentré de tomates, le cube de bouil-
80g d'eau lon, le paprika, le sel et le piment de Cayenne et cuire 20 min/98°C/&$3/
30g deconcentré de tomates vitesse &.
1cube de bouillon de boeuf
(pour 0,51)
1 c.asoupede

¥
Y

paprika mi-fort

de c. a café de sel

de c. a café de piment de
Cayenne (facultatif)

Ajouter le reste des tomates cerises (250 g), mélanger a l'aide de la spatule et bien faire chauffer 3 min/98°C/&§3/
vitesse 2, dresser.

Servir avec: purée de pommes de terre.

Portion: 554 kcal (2310kJ) = lip 419, glu11g, pro 3449

22 Betty Bossi mix

Cuisiner pour 2

Diviser par deux les quantités indi-
quées dans la liste des ingrédients et
dans le texte de la recette. Saisir la
viande hachée en une foisdans1c.a
soupe d’huile.

v
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SIMPLE & RAPIDE

Curry vert de léegumes

_l_./,-_ 20 min @ 45 min ! facile === 4 portions M 515kcal \f végane \& sans lactose

TRAVAIL
20’
TOTAL

45'

1

1

oignon fanes (d'env. 80 g), en morceaux
(3cm)
gousse d'ail

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

2049
1009

d’huile de sésame grillé
de pdte de curry vert végane
(Naturaplan, voir Remarque)

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

200g de lentilles vertes (cuisson 25 minutes) Ajouter les lentilles, l'eau et les cubes de bouillon. Mettre le Varoma
900g d'eau enplace, peser les épinards, les pommes de terre et le pak-chot.
2 cubes de bouillon de légumes (pour 0,51 chacun) Insérer le plateau vapeur, y répartir les haricots, remettre le couvercle
300g d'épinards en branches surgelés, du Varoma et cuire 20 min/Varoma/&3/vitesse 1 (tester la cuisson
décongelés, essorés (soit env.150g) des pommes de terre). Retirer le Varoma. Transvaser les pommes de
200g de pommes de terre nouvelles, terre, le pak-choi, les épinards et les haricots dans un récipient,
en morceaux (2cm) assaisonner avec le sel.
2009 de pak-choi, en laniéres (2cm)
200g de haricots verts surgelés, décongelés
% de c. acafé de sel
2509 de lait de coco Verser le lait de coco sur les lentilles dans le bol de mixage. Délayer
2 c.asoupe d'amidon de mais I'amidon de mais avec l'eau, verser dans le bol de mixage et cuire
3 c.asouped’eau 3 min/100°C/S3/vitesse 1. Dresser les légumes et les pommes de terre
3 c.asoupe de cacahuétes grillées salées avec la sauce curry aux lentilles. Parsemer de cacahuetes et de
4 brins de coriandre, pluches coriandre, décorer de tranches de citron vert.
1 citronvert bio, en tranches

Remarque: si vous utilisez une pdte de curry conventionnelle contenant de la sauce de poisson, n'utilisez qu'un seul cube
de bouillon et rectifiez 'assaisonnement a la fin.

Portion: 515kcal (2153 kJ) = lip 24 g, glu 47g, pro 21g

%
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— (Vow atuce perso ——

Vertes et croquantes N
Originaires du Moyen-Orient, les pis-
taches sont, du point de vue botanique, des
fruits 2 noyau qui appartiennent a la
méme famille que la mangue ou la noix de
cajou. Leur culture, leur récolte et leur
traitement laborieux en font un produit
relativement cher.

Les pistaches vertes et croguantes conferent
une touche de raffinement a notre recette
ci-contre. Ce plat convient donc aussi trés
bien pour régaler des invités. En accom-
pagnement, nous vous recommandons alors

de servir un risotto (meutre
ou aux herbes), & préparer en
lieu et place du riz créole.

[2)
Q
~+3
&
O
)

a & - 8‘9
© T6dactric®
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SIMPLE & RAPIDE

8O,

TRAVAIL

a2 4 portions ||_-I 582 kcal )“'\ sans gluten

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

15’

Mettre le persil dans le bol de mixage, hacher 3 sec/vitesse 8, transuvaser et

réserver. TOTAL

de pistaches nature
gousses d'ail
piment rouge,
coupé en deux,
épépiné

40'

Mettre dans le bol de mixage les pistaches, l'ail et le piment et hacher 8 sec/
vitesse 5. Racler les parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.

citrons verts bio

Raper le zeste des citrons verts et le réseruver, presser le jus (env. 80 g), 'ajouter
aux pistaches dans le bol de mixage.

80¢g
4049

de miel liquide
d’eau

Ajouter le miel, l'eau, le sel, le poiure et la moitié du persil haché, mélanger
10 sec/vitesse 3, transvaser et réserver. Nettoyer le bol de mixage.

% c.acafé de sel
4 pincées de poivre

Leriz et le poulet

1000g d'eau Mettre 'eau et 1% c. a café de sel dans le bol de mixage, insérer le panier cuisson,
2 c.acafédesel peser le riz, mélanger avec la spatule et cuire 20 min/100° C/vitesse 4. Pen-
3009 derizlong dant ce temps, bien faire chauffer 'huile d'arachide dans une poéle antiadhésive.
(parboiled, cuisson  Assaisonner le poulet avec % c. a café de sel, saisir 1 minute sur chaque face.
20 minutes) Baisser le feu, poursuivre la cuisson 4 minutes sur chaque face. Retirer le poulet
% c.asoupe et réserver a couvert.

d’huile d’arachide
blancs de poulet
(d'env.14049)

c. a soupe de beurre

Verser la sauce réservée dans la poéle, porter a ébullition, cuire 2 minutes. Ajouter
le poulet, le temps de faire chauffer. Retirer le panier cuisson a l'aide de la
spatule. Incorporer au riz le beurre et le zeste de citron vert rapé, dresser avec
le poulet, parsemer avec le reste du persil haché.

Portion: 582 kcal (2457kJ) = lip 119, glu 78 g, pro 41g

Betty Bossi mix 25



PAIN MAISON

Pain du p'tit-dej’
tmtgmixf alwgmr/

{l [
i (|
Les pe '*s pains maison au petit-déjeuner ne sont pas un réve
tnaaedessible pour les leve-tard! Voici comment vous régaler
| ldebon %miches tout juste sorties du four et sans devoir vous
' lever aux aurores.
11
i 1 h ! | |
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PAIN MAISON

. . . ==~ Pparer lu pille "
Petits pains aux graines express = s st

_4 15 min @ 40 min ! facile aa= 8 piéces ||_-I 193 keal

\f végane \& sans lactose

150g de farine compléte Préchauffer le four @ 180° C. Badigeonner avec un peu d’huile
100g de farine blanche d'olive 8 cavités d'une plaque a muffins de 12 cavités (@ 7cm),
et un peu pour fariner saupoudrer avec un peu de farine blanche.
1 c.acaféde
poudre a lever
% c.acaféde

Mettre dans le bol de mixage la farine compléte, la farine
blanche, la poudre a lever, le bicarbonate de soude, le sucre,
le sel, 'eau, 'huile d’olive, le vinaigre et 50 g de graines et

bu{arbopate de soude mélanger 1 min/vitesse 4.
> c.acafé desucre
1% c. & café de sel Répartir la pate dans les cavités préparées de la plaque a muf-
2509 d'eau fins, parsemer avec le reste des graines (50 g).
20g d’huile d'olive et un Cuire les petits pains 25 minutes (180° C) dans la moitié infé-

peu pour badigeonner  rieure du four. Retirer, laisser tiédir les petits pains 20 minutes
10g devinaigre de pomme  sur une grille a patisserie.
100g de mélange de graines
(par ex. Campiuns)

Piece: 193 kcal (805kJ) =lip 89, glu21g, pro7g

Betty Bossi mix



PAIN MAISON

-

-~

. v L
Rosaces briochees Loy Lendetmminy malin!

_4. 20 min @ 13h30min ¥ facile 2= 12 piéces M 293 keal

s Fagomner las e s veille €6 enfoumer

La pate
500g de farine a tresse Mettre dans le bol de mixage la farine, la levure, le sucre, le sel, les
et un peu pour fariner ceufs et le lait et pétrir en pate ¥/3 min.
% cube de levure (env. 20 g), émiettée
80g desucre

2 c.acafé desel
3 ceufs

1509 de lait

1509 de beurre, froid, en morceaux Ajouter le beurre, détacher la pate du fond du bol de mixage a

(1cm), et un peu pour graisser laide de la spatule et pétrir en pate ¥/3 min (la pdte est trés humide).

Transuaser la pate dans un récipient et laisser reposer 1 heure a
couvert a température ambiante.

Déposer la pate sur le plan de travail bien fariné, saupoudrer avec un peu de farine, abaisser en un rectangle
(20x40cm). Rabattre les petits cotés vers le milieu, plier @ nouveau la pate en deux et laisser reposer 30 minutes
a couvert. Pendant ce temps, beurrer et fariner une plaque a muffins de 12 cavités (@ 7cm).

Le faconnage

Saupoudrer la pdte avec un peu de farine, diviser en 6 portions égales, abaisser chacune en un rectangle (10 x20 cm).
Enrouler a partir du petit c6té, partager dans la largeur, déposer coupe vers le bas dans la plaque préparée. Lais-
ser lever 3 heures d couvert a température ambiante. Mettre la plaque au réfrigérateur et laisser reposer 8 heures
ou toute une nuit.

1 jaune d'ceuf Retirer la plaque du réfrigérateur, battre le jaune d’'ceuf avec le sel,
1pincée de sel en dorer la pate.

Glisser la plaque dans la moitié inférieure du four froid. Régler le four & 180°C. Cuire les rosaces 30-35 minutes
(180° C, voir Remarques) dans la moitié inférieure du four. Retirer, laisser tiédir 15 minutes, démouler, servir tiede.

Remarques

+ La durée de cuisson est calculée a partir du moment ol l'on enclenche le four. Elle peut varier en fonction
du temps que votre four met a chauffer.

- Vous pouvez aussi enfourner les rosaces aussitot apres les avoir fait lever: dans ce cas, cuire 25-30 minutes
dans la moitié inférieure du four préchauffé (180°C).

Piéce: 293 kcal (1226 kJ) = lip 139, glu36 g, pro7g




PAIN MAISON

mema%

La brioche est une viennoiserie en pate levée, 1égere et gonflée, emblé- ‘o
matique de la gastronomie frangaise. Dans sa version classique, la Wty
pate se compose de farine blanche, ceufs, lait et beurre. La brioche se

savoure de préférence nature avec le cafg, ou tartinée de confiture au petit-déjeuner.
I1 existe aussi des brioches fourrées et des spécialités régionales avec du sucre, des fruits
confits, des raisins secs, parfumées a l'eau de fleur doranger ou a l'eau-de-vie. Les
brioches salées sont réservées a 'apéritif ou accompagnent une salade. Elles sont aussi

trés appréciées en guise de buns pour hamburgers.

la -
e Nt SHL &
it gl
oC
Cedet

Voici quelques astuces pour bien réussir vos rosaces briochées. Détail sympa: vous
pouvez préparer la pate, faconner les rosaces et les déposer dans la plaque la veille. Le
lendemain matin, il ne vous restera plus qu'a glisser le tout dans le four.

Abaisser la pate en un rectangle

-
% -
Pour que la levure s'active et fasse bien lever @,'O . 40cm) surle plan. de tfa\’rall bien fa
A Y , . riné. Rabattre les petits cotés vers le
la pate, n'ajouter le beurre quapres le premier § . X
s , e o " milieu, plier & nouveau la pate en deux
'\ pétrissage. Ensuite, pétrir a nouveau la péte, ) ) N
l et laisser reposer 30 minutes a couvert.

= transvaser dans un récipient et laisser repo-
ser 1 heure. W
. Y4 PFlacer wne nuit aw gmy

Une fois que les rosaces ont levé, les mettre

Diviser la pate en 6 portions égales. Abaisser au réfrigérateur jusquau lendemain. Glisser
chacune en un rectangle (10 x20cm), en- dans le four froid juste avant le petit-dé-
rouler & partir du petit c6té, partager dansla jeuner. La durée de cuisson peut varier en
largeur et déposer coupe vers le bas dans la fonction du temps que votre four met &
plaque préparée. Couvrir sans trop serrer et chauffer. Les rosaces sont cuites des quelles
laisser lever 3 heures. J sont bien dorées et qu'elles sonnent creux

quand on tapote le dessous.
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Une bonne nouvelle pour les gourmands:
divinement onctueuse grdace au lait

de coco, cette «mice cream» ne contient

pas de sucre cristallisé. De quot faire
le bonheur de toute la famille.

Quid du
lait en trop?

Que faire quand on a trop

de lait a la maison et qu'il

risque de se gater?

Idée n° 1: incorporez-le ad une

soupe. Remplacez une par-
*  tieduliquide (bouillon) par

du lait. Vous obtiendrez
une soupe riche et onctueuse, mais nettement moins ca-
lorique qu'avec de la créme.

Idée n° 2: prévoyez un plat contenant du lait: par ex. la-
sagnes (béchamel), gratin dauphinois, purée de pommes
de terre, crépes, smoothie, frappé, milkshake, riz au lait,

porridge, panna cotta, créeme vanille... N i.ce cre a m d l,a n.Cl. naS

Idée n° 3: transformez-le en yogourt nature.
yos _l,/__ 20 min @ 5h20min 9 facile 2= 4 portions ||_-I 176 keal

Idée n° 4: congelez-le. Vous pouvez congeler le lait pas-

teurisé et UHT dans son contenant d'origine (pas en

verre!). Conservation: env. 2 mois. Décongelez le lait au

réfrigérateur et consommez-le rapidement. 400g de bananes trés Chemiser une assiette de papier

mires, pelées cuisson. Couper les bananes
enrondelles (1cm), les répartir
sur l'assiette chemisée en les
espacant un peu, faire prendre
au moins 4 heures ou toute une
nuit au congélateur.

\f végane \}‘}\ sans gluten & sans lactose

Mettre les bananes congelées dans le bol de mixage et broyer 15 sec/
vitesse 8. Racler les parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.

100g de lait de coco Ajouter le lait de coco et remuer
ou100gde lait 20-30 sec/vitesse 4 jusqu’a ce
que le mélange soit onctueux.
Transvaser la nice cream dans
une boite de congélation et re-
mettre 1 heure & couvert au

congélateur.

1 ananas victoria, Faire griller les quartiers d'ananas
en 4 quartiers, 5 minutes sur chaque face dans
sans le coeur ligneux une poéle-gril bien chaude. Pen-
(soit env.33049) dant ce temps, mélanger le sirop

3 c.asoupede d’érable et la cannelle.

sirop d'érable
% dec.acaféde
cannelle

Dresser la nice cream avec les quartiers d’ananas,

*prenez Ihabitude de toujours insérer le bol de mixage au complet dans

T'appareil. Si lensemble couteaux et le socle ne sont pas en place, vous napper d'un filet de sirop d’érable a la cannelle.
pourriez endommager le moteur en versant par mégarde des aliments
dans le bol. Portion: 176 kcal (745kJ) = lip 59, glu 36 g, pro 29
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TRUCS & ASTUCES

&

«Que faire quand
; un message derreur
saffiche a lecran?

s
O
g
2] Pas de panique, un message systéeme ne signifie pas for-
8 cément que l'appareil est défectueux! Le plus souvent,
v il s’agit d'un petit probléme que vous pouvez résoudre
o vous-méme (par ex. remettre correctement le cou-
v vercle). Les mesures a prendre accompagnent directe-
ment le code du message systéme. Si certains mes-
sages apparaissent de facon répétée, il peut étre judi-
cieux d’envisager une réparation (pensez a éteindre
et a débrancher 'appareil de temps a autre). Vous
trouverez un apercu de tous les messages sys-
téme, y compris les causes et les mesures recom-
mandées, sur la page d'assistance de Vorwerk
sous «Dysfonctionnements & assistance».

LE BON
TUYAU N° 8

S ". Saviez-vous que vous pouviez vous pas-

ser de couteau et d'économe quand vous

parez des asperges vertes fraiches?

En effet, il suffit de les casser en pliant

la tige. Celle-ci se rompt alors auto-

matiquement a l'endroit ol commence
Q le talon dur et ligneux, impropre a la
consommation. Utilisez les parures pour
préparer un bouillon d’asperges qui
parfumera un risotto ou une soupe.

/\‘\

— gm& el i ne pas g«///e
Panier cuisson

s

1. Quantité exacte. Vous pouvez cuire
dans le panier cuisson jusqua 350 g
de riz, 700 g de pommes de terre,

8 ceufs ou 500 g de carottes. Le cou-
vercle doit toujours pouvoir se
refermer correctement. Pour de plus
grandes quantités (égumes, viande,
ceufs), optez pour le Varoma.

2. Usage étendu. Le panier cuisson fait
aussi office de passoire, par ex. pour
égoutter ou rincer des aliments.

3. Volume réduit. Insérez le panier cuis-
son quand vous hachez des herbes
ou de l'ail ou quand vous mixez des
mini-portions de légumes (bouil-
lies pour bébé). Le panier les gardera
plus pres des couteaux.

02

1. Attention aux doigts! Apres cuis-
son, soulevez le panier en vous aidant
de la spatule. Ne le retirez pas a la
main, vous risqueriez de vous briler.

2. Halte aux projections! Utilisez le pa-
nier cuisson comme protection an-
tiprojections quand vous cuisez une
confiture, un risotto, etc.

3. Gare aux déformations! Ne coin-
cez pas le panier cuisson dans le lave-
vaisselle, déposez-le sans forcer.

L o
Ou a passé le cache-vis?

Peut-étre avez-vous déja remarqué le petit bouchon
sur la poignée du bol de mixage. Il protege la vis ser-
vant a fixer la poignée. Normalement, ce bouchon
reste fermement en place, mais il peut arriver quil se
détache, par ex. lors d'un passage au lave-vaisselle.

I1 suffit alors de l'enfoncer a nouveau dans lorifice. S'il
se détache encore, vous pouvez le fixer avec un point de colle instan-
tanée. Sivous ne retrouvez plus le cache-vis et que le trou vous dérange,
contactez le service clientele de Vorwerk.

Quand vous cuisez des asperges dans
le Varoma, posez deux tiges en croix sur
le fond du Varoma, puis les autres par-
dessus. De cette facon, la vapeur pourra
mieux circuler.
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ZOOM: LES ASPERGES

/e

Verte ou blanche, lasperge joue les stars
dans quatre sublimes recettes.
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Salade d’'asperges aux fraises

LES ASPERGES

Annonce

_{. 20 min @ 45 min ! facile === 4 portions ||_-l 342kcal
99 végé ?\4’\ sans gluten & sans lactose

Les asperges

L'accord du vin

Valais AOC Johannis- 4
berg Terrasses du
Rhoéne Bibacchus, 75 cl

poéle et faire griller sur feu moyen. Retirer, :
: Origine: Suisse, Valais

Cépage: siluaner

Caractére: robe jaune citron . -
foncé, agréable nez floral aux

notes exotiques, élégant et

fin en bouche. Trés équilibré '
avec beaucoup de corps et

une finale corsée.

Points de vente: grands
supermarchés Coop et sur
mondovino.ch

50g de noisettes Mettre les noisettes dans le bol de mixage, ,
hacher 2 sec/vitesse 6, transvaser dans une
réserver. .
600g d'eau Verser l'eau dans le bol de mixage. Met:cre le
7009 d'asperges Varoma en place, peser les asperges, parsemer
blanches, pelées, de sel, mélanger. Veiller a laisser suffisam-
partagées dans ment de fentes dégagées pour que la vapeur
la longueur selon puisse circuler. Remettre le couvercle du
leur grosseur, en Varoma et cuire 18-20 min/Varoma/vitesse 1
troncons biseautés (tester la cuisson des asperges). Retirer le
(5cm) Varoma, laisser tiédir les asperges 10 minutes.
1 c.acafédesel Pendant ce temps, nettoyer le bol de mixage
al'eau froide et préparer la sauce. =
La sauce
50g d'échalotes, Mettre dans le bol de mixage les échalotes,
coupées en deux I’huile d’olive, le vinaigre balsamique btanc, Bt
80g d’huile d'olive la moutarde, le miel, le zeste'de citron, le sel i
50g devinaigre et le poiure, réduire en purée 6 sec/uitgssé 5,
balsamique blanc transvaser dans un récipient. ] =
20g de moutarde . X e AT :
mi-forte il
10g de miel liquide -
1 citron bio, moitié i
du zeste rapé L 4= o
% c.acafé de sel
4 pincées de poivre 1 :
2309 de fraises, coupées Ajouter les asperges cuites etles fraises ala - b

endeux ou en quatre sauce, mélanger, parsemer avec les noisettes

selon leur taille

grillées. 5 .

Portion: 342 keal (1417kJ) = lip 26 g, glu16g, pro7g |

£ 5



_/_./,-_ 25 min @ s5o0min 9 facile 2= 4 portions ||_-I 504 kcal @ végé ){ sans gluten ; ]

LES ASPERGES

La sauce tartare

%> bouquet de persil plat
(env.10g), effeuillé

Mettre le persil dans le bol de mixage et hacher 3 sec/vitesse 8. Racler les parois du
bol de mixage a l'aide de la spatule.

60g de concombres au vinaigre,
en morceaux (3cm)
30g d'oignons, coupés en deux
2 oeufs durs, écalés

Ajouter les concombres, les oignons et les ceufs durs, hacher 2 sec/vitesse 5 et
transvaser.

150g d’huile de tournesol

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

1 oeuf frais
1 c.acaféde jus de citron
2 c.acaféde moutarde
% c.acafé de sel
2 pincées de poivre

Mettre dans le bol de mixage l'oeuf, le jus de citron, la moutarde, le sel et le poivre,
émulsionner 3 min/vitesse 3.5 en versant lentement 'huile de tournesol sur le cou-
vercle du bol de mixage de maniére qu’elle coule en un mince filet le long du go-
belet doseur directement sur le couteau en marche. Racler les parois du bol de mixage
al'aide de la spatule.

250g de séré demi-gras

Ajouter le hachis de concombres et le séré, mélanger 10 sec/§=/vitesse 3, transvaser
et réserver. Nettoyer le bol de mixage.

Les asperges

600g d'eau
11009 d’asperges blanches, pelées
1% c. acafé de sel

Verser l'eau dans le bol de mixage. Mettre le Varoma en place, peser les asperges,
parsemer de sel, mélanger. Remettre le couvercle du Varoma et cuire 20-22 min/
Varoma/vitesse 1 (tester la cuisson des asperges). Retirer le Varoma, dresser les
asperges avec la sauce tartare.

Portion: 504 kcal (2088 kJ) = lip 4249, glu12g, pro18g
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LES ASPERGES

Soupe d'asperges citronnée aux lardons

_,/5. 35 min @ 50 min ! facile == 4 portions ||_-I 228 kcal

& ——

Halte au gaspi

S'il reste des tranches
de lard dans l'em-
ballage, vous pouvez
les garder bien em-
ballées env. 2 mois au
congélateur.

La soupe
1509 d'oignons fanes, Mettre les oignons fanes et 'aneth dans le bol de mixage et ha-
enmorceaux (3cm) cher 5 sec/vitesse 5. Racler les parois du bol de mixage a l'aide
%> bouquet d’aneth de la spatule.
(env.10g), pluches
400g d’asperges vertes, Couper les pointes des asperges, les partager dans la longueur
tiers inférieur pelé  selon leur grosseur et réserver.
10g d’huiled'olive Couper le reste des asperges (env. 250 g) en troncons biseautés
(1cm), les mettre dans le bol de mixage avec l'huile d'olive et
rissoler 3 min/g§%/120° C/vitesse 1.
800g d'eau Ajouter l'eau, les cubes de bouillon et le sel et cuire 15 min/
2 cubes de bouillon de 100° C/S$/vitesse 1. Pendant ce temps, préparer la garniture.
légumes (pour 0,51
chacun)
Y% de c. acafé de sel
La garniture
1 c.asoupede Bien faire chauffer le beurre a rotir dans une poéle antiadhésive.
beurre a rotir Baisser le feu et faire dorer les dés de pain de mie sur feu
2 tranches de painde moyen, retirer. Essuyer le fond de la poéle avec du papier absor-
mie, en dés (8 mm) bant. Faire rissoler lentement les lardons dans la poéle. Ajou-
80g delard arétir ter les pointes d'asperges réseruées et rissoler 3 minutes. Parse-
en tranches, mer de fleur de sel et de poivre.
en laniéres (2cm)
2 pincées de fleur de sel
2 pincées de poivre i
1 citron bio, Ajouter le zeste et le jus de citron a la soupe, mélanger a l'aide
zeste rapé de la spatule. Dresser la soupe avec les pointes d'asperges ris-
20-30g dejusde citron solées et les lardons, décorer d'aneth, serbir les crodtons & part.
2 brins d’aneth

Portion: 228 kcal (958kJ) = lip 16 g, glu13g, pro 8g
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Pl

Quiche aux asperges

LES ASPERGES

L/

_{. 20 min @ 50 min ! facile == 4 portions ||_-I 635 kcal @ végé

=== Vbici nétre recelle
en couverture!

La pate
509 de noisettes Préchauffer le four a 220°C.
50g degruyere, Mettre les noisettes et le gruyere dans le bol de mixage, hacher
enmorceaux (2¢m) g ac/yitesse 7.
1509 de farine blanche Ajouter la farine, le beurre, le sel et 'eau et mélanger 20 sec/ .-1
759 de beurre, froid, vitesse 4. Déposer la pdte sur une feuille de papier cuisson, fa- l
enmorceaux (Ilcm)  conner une boule, aplatir. Abaisser enrond (@ 32cm) a l'aide
% c.acafé de sel d'un rouleau a pdtisserie. Déposer la pdte dans un moule a tarte —
509 d'eau (@ 28 cm) avec le papier cuisson. Piquer le fond a la fourchette.
Nettoyer et essuyer le bol de mixage.
La garniture
150g de gruyeére, Mettre le gruyere et l'ail dans le bol de mixage, hacher 10 sec/
en morceaux (2cm) vitesse 8, transvaser dans un récipient et réserver.
1 gousse d'ail
400g d’asperges vertes, Couper les pointes des asperges, les partager dans la longueur
tiers inférieur pelé  selon leur grosseur et réserver.
Couper le reste des asperges (env. 250 g) en morceaux (3cm),
mettre dans le bol de mixage et hacher 5 sec/vitesse 4.
2 oeufs Ajouter les ceufs, le lait, le sel, le poiure et le gruyere haché
100g de lait et mélanger 15 sec/g>/vitesse 4. Verser la garniture sur le fond
% dec.acaféde sel de pate. Y répartir les pointes d’asperges réservées et les
2 pincées de poivre morceaux d'oignon fanes, parsemer de fleur de sel.
1 oignon fanes
(env.10cm),

Ya

coupé en six dans
la longueur

de c. a café de
fleur de sel

Cuire la quiche 30-35 minutes (220°C) tout en bas du four. Retirer, laisser tiédir 5 minutes et
servir chaud.

Suggestion: décorer de cresson et de quelques rouelles d'oignon fanes.

Portion: 635kcal (2641kJ) = lip 43 g, glu33g, pro 269

W

2

Cuisiner pour 2

Diviser par deux les quantités
indiquées dans la liste des
ingrédients et dans le texte de
la recette. Abaisser la pate
en rond (@ 22-24 cm), déposer
avec le papier dans un moule
a tarte ou un moule a charniere

(@ 18-20cm). Recouper Loi- c
gnon fanes aux dimensions de a
la quiche. La durée de cuis-
son reste la méme.




o LES ASPERGES

TP

Bien que les belles tiges blanches et vertes trénent depuis
un moment déja sur les étals des magasins, les asperges de la
région ne sont de saison qua partir de fin mars/début avril,
selon la météo. Les vertes sont en général disponibles avant les

Ouisine de saigon ———

Le temps des asperges

blanches. Traditionnellement, les dernieres asperges sont
i récoltées le 24 juin. Pour parer les asperges vertes, recouper le
talon et peler le tiers inférieur a 'économe. Encore plus ra-
pide: casser les asperges (comme décrit en page 31 4 la rubrique

«Le bon tuyau.
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Découvrez ’
nos nouveautes...

Emporte-piéces
a raviolis avec
pochoir - kit

N° d’art. 25785

Sacs de conservation

oignons & ail - en duo
N° d'art. 40339

Moule a mini-
- rostis - 2 piéces
N° d'art. 25862
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...et bien plus encore sur '@ bettybossi.ch




APERO

3 idées avec de la

Une visite a l'improviste a Uheure de lapéro?
Ni une ni deux, servez ces petits feuilletés salés,
préts en un tour de main! : ;.

Croissants au jambon :

_I:-_ 15 min @ 35min W facile o= 8 piéces ||_-I 173 keal

160g de jambon arriére Préchauffer le four a 220°C. Chemiser une plaque de papier cuisson.
en tranches,
en morceaux (5cm)
4 brins de persil, effeuillé

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

75g deséré alacréme Ajouter le séré, la moutarde, le sel et le poiure et mélanger 10 sec/
10g de moutarde $/vitesse 3.
al'ancienne
% dec. acafédesel
2 pincées de poivre

=

1 abaisse de pate Dérouler 'abaisse et la découper en 8 parts. Répartir % de la farce
feuilletée (3 32cm) (env.304) sur la partie large des parts de pdte. Enrouler vers la
1 oceuf, battu pointe, déposer sur la plague chemisée, dorer a 'ceuf.

Cuire les croissants au jambon 15-18 minutes (220° C) au milieu du four. Retirer, laisser tiédir un peu
et servir tiede. bl

Piéce: 173 kcal (723 kJ) = lip11g, glu11g, pro 7g
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APERO

Escargots a la tomate

_{. 25 min @ 55 min ! facile a== env. 40 piéces ||_-I 37kcal \f végane ﬂ sans lactose

80g d'échalotes,
coupées en deux
1 gousse d'ail
2 brins de romarin, effeuillé

Mettre dans le bol de mixage les échalotes, l'ail et le romarin
et hacher 5 sec/vitesse 5. Racler les parois du bol de mixage a
l'aide de la spatule.

10g d’huile d'olive

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

1bocal de tomates séchées
a l'huile, égouttées
(poids égoutté
env.140g9)

Ajouter les tomates séchées et réduire en purée 5 sec/vitesse
4-7 en augmentant progressivement la vitesse.

Racler les parois du bol de mixage a l'aide de la spatule et
réduire en purée encore 5 sec/vitesse 4-7 en augmentant pro-
gressivement la vitesse, laisser refroidir.

1 abaisse de pate
feuilletée
(25x42cm)

Dérouler l'abaisse et la partager dans la largeur. Répartir la
masse aux tomates sur les deux rectangles de pdte, enrouler bien
serré a partir du long c6té, mettre 30 minutes d couvert au
congélateur. Pendant ce temps, préchauffer le four @ 220°C. Che-
miser deux plaques de papier cuisson.

Couper les rouleaux de pdte en rondelles de 1cm d’épaisseur, déposer sur les plaques chemisées.

Cuire les escargots a la tomate 15 minutes par plaque (220°C) au milieu du four. Retirer, laisser

tiédir un peu et servir tiede.

Piéce: 37kcal (156 kJ) = lip 29, glu3g, pro1g




Halte au gaspi

Le saviez-vous? Quand nous rédigeons
nos recettes, nous veillons toujours

a ne pas occasionner de restes. Nous uti-
lisons si possible le contenu entier

des paquets (clest le cas ici par ex. du fro-
mage frais et du saumon fumé) ou,

du moins, prenons garde a ce qu’il ne

reste pas de quantités inutilisables.

Torsades au saumon

X i
_l_.’,._ 15 min @ 25 min ¥ facile 2= 12 pieces h 156 keal

100g de saumon fumé Préchauffer le four @ 220° C. Chemiser deux plaques \
en tranches de papier cuisson. |

1409 de fro.mage frais Mettre dans le bol de mixage le saumon, le fromage o /
au raifort :

5 e frais, les capres, le zeste de citron, 'aneth et le poiure
20g decapres auvinaigre, :

5| /
R : et réduire en purée 10 sec/vitesse 7. 2 3 ;
rincées, égouttées Iy t-n/ W ,

1 citron bio,

moitié du zeste rapé : ] sz une ”MW 40

> bouquet d’aneth

(envu.10g), pluches i . 77’
4 pincées de poivre I’ g

1 abaisse de pate feuilletée Dérouler l'abaisse et la partager.dans la largeur.
(25x42cm) Répartir la masse de saumon sur un rectangle de pdte,
1 oceuf, battu recouvrir avec l'autre rectangle, dorer avec un
peu d’'ceuf. Couper la pate en 12 bandes dans la lar-
geur. Torsader un peu les bandes de p(“ite, disposer
sur les plaques chemisées.

Faire dorer les torsades 15 minutes par plaque (220° C) dans la moitié inférieure du four.
Retirer, laisser tiédir un peu et servir tiede. :

Piece: 156 kcal (652 kJ) = lip11g,glu9g, pro5g
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mix® Vous créeez les desserts

Grdace a votre Thermo
ns de tous les temps.
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UNE DOUCE TENTATION

Biscuit roulé foret-noire

_{. 30 min @ 1h 4 facile == 8 parts ||_-I 317 kcal

3 blancs d’ceufs Préchauffer le four a 220°C. Chemiser une plaque de papier
1pincée de sel cuisson.

Insérer le fouet. Mettre les blancs d’ceufs et le sel dans le bol
de mixage parfaitement propre et monter en neige ferme en
surveillant a vitesse 3.5 sans sélectionner le temps de travail.

80g desucre Ajouter 40 g de sucre et battre encore 2 min/vitesse 3.5 en ajou-
3 jaunes d'ceufs tant petit a petit le reste du sucre (40 g). Oter le fouet, trans-

60g de farine blanche vaser la neige dans un récipient. Incorporer les jaunes d’ceufs
2 c.asoupede avec la spatule. Mélanger la farine et le chocolat en poudre,

chocolat en poudre  tamiser sur 'appareil, incorporer délicatement avec la spatule.
Etaler la pate a biscuit en un rectangle (29 x35cm) sur la
plague chemisée.

Cuire le biscuit 6 minutes (220° C) au milieu du four. Retirer, retourner le biscuit sur une nouvelle
feuille de papier cuisson, passer un linge mouillé sur le papier du dessus, décoller délicatement
(voir petite photo ci-contre). Couvrir aussitot le biscuit avec la plaque retournée, laisser refroidir.
Pendant ce temps, nettoyer le bol de mixage et le fouet.

3009 de créme entieére, Insérer le fouet. Verser la créme entiere dans le bol de mixage et
froide fouetter en chantilly en surveillant a vitesse 3 sans sélectionner
le temps de travail. Oter le fouet.

150g de confiture de Mélanger la confiture avec le Kirsch et le jus de citron, étaler
cerise sur le biscuit en laissant tout autour un bord de 1cm. Répartir
204g de kirsch % de la chantilly sur la confiture, enrouler le biscuit bien serré
1 c.acafédejus a partir du petit coté. Recouper les bords pour les égaliser, dé-
de citron poser couture vers le bas sur un plat. Masquer le biscuit roulé
60g de copeauxde avec le reste de la chantilly, parsemer de copeaux de chocolat.
chocolat Mettre 30 minutes au frais et seruir.

Suggestion: ce biscuit roulé est bien meilleur tout frais.

Part (%): 317kcal (1324 kJ) = lip 179, glu33g, pro5g
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UNE DOUC TATION

Les astuces de
Betty

Le 8 mai, c'est 1a féte
des Meres! Le jour
ol toute la famille se
réunit pour dire,
une fois encore, un
grand merci a
maman. Ne cherchez
plus le cadeau idéal!
Ce superbe fraisier ra-
virale cceur de
toutes les mamans.

}
1]
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Plus d'infos en page 18
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UNE DOUCE TENTATION

Fraisier a la chantilly

_/;. 45 min @ 1h 45 min ! moyen -a== 12 parts ﬂ 358 kcal

Le biscuit
1509

5

2 pincées
1509

de sucre

oeufs

de sel

de farine blanche

Préchauffer le four @ 180°C. Chemiser le fond d’'un moule a
charniére (@ 23-24 cm) de papier cuisson.

Insérer le fouet. Mettre dans le bol de mixage le sucre, les ceufs
et le sel et fouetter sans gobelet doseur 5 min/50° C/vitesse 4
jusqu'a ce que 'appareil soit mousseux. Oter le fouet. Transva-
ser dans un récipient, ajouter la farine tamisée, incorporer
délicatement avec la spatule. Verser la pate dans le moule che-
mise.

Cuire le biscuit 30 minutes (180° C) au milieu du four. Pendant ce temps, nettoyer le bol de mixage
et le fouet. Retirer le biscuit, laisser tiédir un peu, 6ter le cercle du moule. Démouler le biscuit
: en le retournant sur une grille a patisserie, éter le papier cuisson, laisser refroidir. Couper le bis-

cuit deux fois dans l'épaisseur.

La garniture

de créme entiére,
froide

de sucre vanillé
(de 89)

Insérer le fouet. Mettre la créme entiére et le sucre vanillé dans
le bol de mixage et fouetter en chantilly en surveillant a vitesse
3 sans sélectionner le temps de travail. Oter le fouet.

de sirop de

fleur de sureau
d'eau

de jus de citron

de fraises,

en tranches (5mm)

Mélanger le sirop de fleur de sureau avec l'eau et le jus de ci-
tron. Poser le fond en biscuit sur un plat a tarte, imbiber avec
s du sirop, y répartir la moitié de la chantilly et des tranches
de fraises. Poser le biscuit du milieu, imbiber avec la moitié du
sirop restant, répartir le reste de la chantilly et des tranches
de fraises. Imbiber le couvercle en biscuit avec le reste du sirop,
le poser dessus, coté imbibé vers le bas. Mettre le gateau 30 mi-
nutes au frais. Pendant ce temps, nettoyer et essuyer le bol de
mixage et préparer le décor.

5009
o
Al
i,;l-“.r
@'—;; - 1sachet
Aty
= 5
1009
60g
209
f -
-'J-ﬁ:
A Le décor
. 1209
2509

de sucre

de fraises, entieres
ou coupées en deux
selon leur taille

Mettre le sucre dans le bol de mixage et pulvériser 20 sec/
vitesse 10. Racler les parois du bol de mixage a 'aide de la spa-
tule. Ajouter 40 g de fraises et réduire en purée 20 sec/vitesse 5.

Brasser soigneusement la masse avec la spatule, répartir sur
le gateau, décorer avec le reste des fraises (210 g).

Part (%2): 358 kcal (1491kJ) = lip 179, glu 44 g, pro 59
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UNE DOUCE TENTATION

Biscuits a la cuiller*®

_4. 15 min @ 45min 9 facile 222 env.30 piéces M 49 keal & sans lactose

5 blancs d'oeufs Préchauffer le four a 160°C (chaleur tournante). Chemiser deux
2 pincées de sel plagues de papier cuisson.

Insérer le fouet. Mettre les blancs d'oeufs et le sel dans le bol
de mixage parfaitement propre et monter en neige ferme en sur-
veillant a vitesse 3.5 sans sélectionner le temps de travail.

140g de sucre Ajouter 50 g de sucre et battre encore 2 min/vitesse 3.5 en ajou-
5 jaunes d'ceufs tant petit a petit 60 g de sucre. Oter le fouet, transvaser la
1509 de farine blanche neige dans un récipient. Incorporer les jaunes d’'ceufs avec la
spatule. Ajouter la farine tamisée, incorporer délicatement
avec la spatule.

Verser la pate a biscuit dans une poche a douille avec embout lisse (@ 10 mm), dresser des lan-
guettes (de 7cm) sur les plaques chemisées (voir petite photo ci-contre). Mettre le reste du sucre
(309g) dans une passoire, en saupoudrer les languettes de pate.

Faire dorer les biscuits a la cuiller 15 minutes (160° C) au four. Retirer, laisser refroidir sur une
grille a patisserie. Garder les biscuits a la cuiller dans une boite a biscuits, les servir a 'heure du
café ou les utiliser pour préparer un tiramisu.

Suggestion: pour des biscuits a la cuillere foncés, mélanger 30 g de cacao en poudre avec seu-
lement 120 g de farine blanche, préparer comme décrit dans la recette.

Conservation: biscuits parfaitement secs, env. 2 semaines dans une boite hermétique.

Piéce: 49 kcal (205kJ) =lip 19, glu8g, pro2g
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UNE DOUCE TENTATION

L'accord parfait

Gorgées de soleil, les framboises mres
séduisent par leur aréme floral et leur note
a la fois sucrée et acidulée. Elles se marient
délicieusement avec toutes sortes de fruits
comme les poires ou les péches, mais aussi
avec le basilic, la volaille, le chocolat blanc
ou le mascarpone, pour ne citer que
quelques accords. Lassociation avec la rhu-
barbe est un grand classique. Les deux,
framboises et rhubarbe, sont maintenant
de saison. Quel meilleur moment
pour préparer notre tiramisu?

Tiramisu a la rhubarbe

_{-_ 20 min @ 2h30min W facile a2 4 portions ||_-I 506 kcal

La compote
2509 derhubarbe, Mettre la rhubarbe dans le bol de mixage et ha-
en troncons (3cm) cher 3 sec/vitesse 5. Racler les parois du bol de
mixage a l'aide de la spatule.
2009 de framboises Ajouter les framboises, le sucre et la cannelle et
509 desucre cuire 7 min/98° C/vitesse 1. Transvaser la compote
1p.dec. decannelle et laisser refroidir. Pendant ce temps, nettoyer le

bol de mixage et préparer la masse au mascarpone.

La masse au mascarpone |

2509 de mascarpone Mettre dans le bol de mixage le mascarpone, le séré
250g de séré maigre et le miel, mélanger 20 sec/vitesse 4.
30g de miel liquide

80g de biscuits Réserver 4 c. a soupe de compote de rhubarbe.
ala cuiller* Dresser les biscuits a la cuiller, la compote et la
(par ex. maison), masse au mascarpone dans 4 verrines (de 300 ml)
en morceaux (2cm) en alternant les couches, décorer avec la compote
50g deframboises réservée et les framboises. Mettre 2 heures a cou-
vert au frais.
Suggestion: préparer le tiramisu env.1jour avant, garder a couvert au réfrigérateur. $
Portion: 506 kcal (2106 kJ) = lip 319, glu 399, pro13g 3

| S s ez L 6 et
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Tourte suédoise

UNE DOUCE TENTATION

[

_4. 1h @ 6h ! moyen &= 12 parts ||_-I 381kcal

Le biscuit
1

c. a café d’huile

Préchauffer le four @ 180°C. Chemiser le fond d’'un moule a charniére (@ 23-24 cm) de papier
cuisson. Huiler un récipient (@ 22 cm) et le tapisser de film alimentaire.

120g de sucre Insérer le fouet. Mettre dans le bol de mixage le sucre, les ceufs, le zeste de citron et le sel et
4 oceufs fouetter sans gobelet doseur 5 min/50° C/vitesse 4 jusqu’'da ce que 'appareil soit mousseux.
1 citron bio, Oter le fouet. Transuaser dans un récipient, tamiser 'amidon de mais et la farine par-dessus,
Y. du zeste rapé incorporer délicatement avec la spatule. Verser la pate dans le moule chemisé.
1pincee d’e se! . Cuire le biscuit 30 minutes (180° C) au milieu du four. Pendant ce temps, nettoyer le bol de
609 : af'm(,lo":‘le mc:s mixage et le fouet. Retirer le biscuit, laisser tiédir un peu, 6ter le cercle du moule. Démouler
60g de farine blanche le biscuit en le retournant sur une grille a patisserie, oter le papier cuisson, laisser refroidir.
La garniture
200g de lait, froid Mettre dans le bol de mixage le lait, les ceufs, le sucre, 'amidon de mais, la gousse et les
2 oceufs frais graines de vanille et le sel et cuire 7 min/95° C/vitesse 3.
50g desucre
1 c.asoupe
d'amidondemais _ — — ~J\ MTM/.S’ WL"Z rcmﬂaw M/WW 4(7
1 gousse de vanille,
fendue dans lalonguewr, (4 piles des vanille ow de L vanilfe ens poudpe.
et graines
1pincée de sel
3 feuilles de gélatine, ramollies Ajouter la gélatine et mélanger sans gobelet doseur 1 min/vitesse 3. Passer la créme au tamis
5 minutes dans de l'eau dans unrécipient. Filmer au contact, laisser refroidir complétement. Pendant ce temps, net-
froide, essorées toyer le bol de mixage et couper le biscuit deux fois dans l'épaisseur. Mettre la creme vanille
au frais jusqu’a ce que les bords commencent a prendre (20 minutes). Couper 2cm sur le
pourtour d’un disque de biscuit (couvercle), déposer le biscuit au fond du récipient tapissé,
appuyer un peu.
350g de créme entiére, froide Insérer le fouet. Verser la creme entiére dans le bol de mixage et battre 20 sec/vitesse 3.
2 sachets de soutien-créme Ajouter le soutien-creme et fouetter en chantilly en surveillant & vitesse 3 sans sélectionner
(Dr. Oetker, de 89) le temps de travail. Oter le fouet. Verser la moitié de la chantilly dans le creux du biscuit
(voir photo 1) ®. Poser le biscuit du milieu, appuyer un peu pour former un creux. Lisser la créme
vanille, incorporer délicatement le reste de la chantilly avec la spatule, verser dans le creux
du biscuit.
100g de confiture de Recouper le fond en biscuit aux dimensions du récipient, le badigeonner de confiture de fram-
framboise sans pépins  boise (Voir photo 2) ¥, poser sur la créme vanille, cété confiture vers le bas, appuyer un peu.
Laisser prendre au moins 4 heures a couvert au réfrigérateur.
Le décor
80g de confiture de Soulever rapidement la tourte en s'aidant du film alimentaire, la remettre dans le récipient,
framboise sans pépins démouler en reversant sur un plat a tarte. Retirer le récipient et le film. Lisser la confiture, en
badigeonner la tourte.
260g de massepain a Pétrir le massepain et faconner une boule. Poudrer le plan de travail d'un peu de sucre glace.
modeler vert Y déposer le massepain, aplatir un peu, abaisser en rond (@ 30 cm) en décollant réguliére-
1-2 c.asoupe de sucre ment la masse du plan de travail avec une spatule. Déposer le massepain sur la tourte, lisser
glace pour saupoudrer le dessus d la main. Couper l'excédent de massepain avec un couteau, pousser le bord sous
3 roses en massepain la tourte a 'aide d’'une corne a pate. Poudrer la tourte selon les golits avec un peu de sucre

avec les feuilles

glace, décorer de roses et de feuilles en massepain.

Préparation a l'avance: préparer la tourte sans le décor env.1jour avant, garder a couvert au réfrigérateur, démouler juste avant
de servir et décorer.

Part (%2): 381kcal (1592 kJ) =lip 1849, glu49g, pro7g
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UNE DOUCE TENTATION

’

Rapiécer le biscuit Badigeonner le fond

Déposer un disque de biscuit re- Répartir la confiture sur le fond en
coupé au fond du récipient tapis- biscuit. Déposer sur la creme, coté
sé, appuyer un peu. Sile biscuit confiture vers le bas, appuyer un
se déchire, vous pouvez boucher peu. Si vous n'avez que de la confi-
les interstices avec les chutes. ture avec des pépins a la maison,

y chauffez-la un peu et passez-la
au tamis.
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' Confiture fraise-vanille

> 5
i, _/_,_ 10 min @ 40 min ! facile aa= 2 bocaux (de 220ml) ||_-I 284 kcal \/ végane )K sans gluten ﬂ sans lactose

i 4709 de fraises, Préchauffer le four a 100°C. Poser 2 bocaux propres (de 220 ml) avec leur couvercle
4 coupées en deux sur une plaque, glisser dans le four préchauffé.

. 3009 desucre Mettre dans le bol de mixage les fraises, le sucre, les graines de vanille, le jus de

1 gousse de vanille, citron et 'huile de tournesol, mettre le panier cuisson a la place du gobelet doseur
. fenduedans l,a sur le couvercle du bol de mixage pour éviter les projections et cuire 20-30 min/
lon.gueur, 9"1‘“95 Varoma/vitesse 1. Pendant ce temps, mettre 2 ou 3 petites assiettes au congélateur
30g de |u's de citron (au moins 5 minutes). Pour tester la cuisson, déposer un peu de confiture sur une
o elllEe e G assiette froide: elle devrait se figer rapidement. Si ce n'est pas le cas, poursuivre la
cuisson un instant et recommencer le test.

Verser la confiture bouillante a ras bord dans les bocaux chauds. Fermer aussitot, laisser refroidir sur une surface
isolante.

Conseruvation: bien fermé, env. 6 mois dans un endroit frais a l'abri de la lumiéere. Garder le bocal entamé au réfrigérateur
et consommer la confiture rapidement.

1004g: 284 kcal (1203 kJ) = lip 29, glu 64 g, pro1g
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BON A SAVOIR

Thermomix® TM6

Varoma

Gobelet doseur —>

Ensemble couteaux

\ |

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
modeéles 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’enu.

20°C. La durée de cuisson reste la méme. Veuil-
lez-vous référer aux indications du fabricant.

Panier cuisson —
Ecran
Sélecteur

8

- Couvercle du Varoma
W‘Plateau vapeur

Varoma

.. Couvercle antiprojections
—

s Couvercle du
bol de mixage

i
" Bol de mixage

L/ Spatule

—w Ui Fmiaen g |.

w0
B o

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

¢ 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

30 juin

ecélies!

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

Salades estiwvales

Du nouveau a inscrire a votre répertoire de
salades. De délicieux mariages et de délicates
vinaigrettes a découvrir!

o
Régal a la grecque

Ca sent bon les vacances! Une bouchée,

et vous voila transporté dans une taverne
avec vue sur la Grande Bleue.

==
Trop cool!

Une boule de glace moka? Ou une part de
tarte rafraichissante au yogourt? Nous
vous proposons cing tentations estivales
tout droit sorties du frigo ou du congélo.
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Annonce

Newsletter

y Sois averti/e de nos
promotions et plus
encore dans la newsletter
Thermomix®.
Facebook
Nos publications te
surprendront avec des idées
de menus qui en raviront InStagram

plusd’un!
Trouve l’inspiration sur

notre page Instagram !

A
thermomix

La communauté Thermomix®
Toujours a portée de main !

Rejoins notre communauté ! Sur différentes plateformes,
nous te proposons d’échanger des recettes et des suggestions
avec d’autres fans de Thermomix® ainsi qu’avec
nos conseillers/éres passionnés/ées.
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