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COMBINE DE NOMBREUSES FONCTIONS ET OFFRE
DE MULTIPLES POSSIBILITES D'UTILISATION

U e e L S b AR Nous vous félicitons pour I'achat de votre robot ménager qui combine de

H MELANGER S HACHER § nombreuses fonctions et qui offre de multiples possibilités de préparations.

. + s + . Nous vous montrons dans ce livre de recettes les nombreuses possibilités

. PETRIR S REDUIRE EN [ d'utilisation basées sur un grand nombre d'idées de recettes.

. Ry PUREE [ . - ' o i

o O o O . Veuillez noter que les informations qui suivent concernant les quantités,

températures et durées de préparation indiquées ne sont que des

............ ............ . , . , ’

o Y . recommandations pour la préparation des plats et ne sont données qu’a

4 MIXER HEEH BATTRE & titre indicatif. Les quantités et indications de temps exactes dépendent

. ° ° M . .y . .

. + S . + . de plusieurs facteurs tels que la qualité (p. ex. la taille et la consistance)

: . . o . . - ,

: CUIRE K : PESER K des m\gredlents m,als au§5| et surto’ut’ de vos propre‘s pref(’arence‘s. Clest

. s e N donc a vous de déterminer vos préférences quant a la préparation des

L] [ )

aliments et de modifier éventuellement les recettes a volonté. Nous vous
recommandons de noter les modifications que vous apporterez a la recette
pour pouvoir la refaire plus tard.

CUIREA LA
VAPEUR
+

EMULSIONNER

L'appareil dispose également d’une fonction Wi-Fi qui vous permet

de connecter directement le robot ménager a votre smartphone ou
tablette (sans connexion Internet). Lapplication que nous avons congue
spécialement pour cet appareil permet de préparer les recettes présentées
ici et d’accéder également a la commande manuelle directement depuis
votre smartphone/tablette, pour saisir les réglages souhaités tels que la
vitesse, le temps, la température, la rotation gauche, ou pour sélectionner
le programme préinstallé, etc. Toutes les recettes de cet ouvrage sont
également présentées sur I'application. Elles peuvent donc étre facilement
suivies étape par étape sur le périphérique mobile.

La procédure a suivre pour établir la connexion Wi-Fi ainsi que pour
télécharger/installer et utiliser I'application est décrite plus en détails dans
une autre notice d’utilisation fournie séparément.
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GRATIN DE CRABE AUX EPICES

Ingrédients pour 4 personnes

1B

NIVEAU

R

PREPARATION :

Verser le bouillon, la créme fleurette, 1a farine, le beurre,
le fromage coupé en gros morceaux, le sel et le poivre
dans le bol mixeur et cuire pendant 7 min. a 100 °C sur le
niveau 1.

Par l'orifice de remplissage, ajouter le jaune d'ceuf et le
curry et prolonger la cuisson pendant 1 min.
Entre-temps, plonger la tomate dans I’eau bouillante,
I’éplucher et la couper en gros dés.

Retirer le bol mixeur de la base et incorporer les dés de
tomate et le crabe avec la spatule.

Verser la préparation dans les 4 petits moules préalable-
ment beurrés et faire gratiner au four pendant env. 15 3
20 min. a 200 °C.

CONSEIL : vous pouvez relever le goit en remplacant le
curry par du piment en poudre.

TERRINE

250 ml de bouillon
250 ml de créme fleurette
40 g de farine

30 g de beurre Cuire| 7 min. 100 °C 1
100 g de gouda demi-vieux

Sel, poivre

1jaune deuf Cuire| 1min. | 100 °C 1

1 cc de curry

1 tomate
300 g de crabe

Incorporer a
la spatule.

Remplir les moules et faire gratiner pendant env. 15 @ 20 min. a 200 °C.

Ingrédients pour 4 personnes

=

NIVEAU

@

PREPARATION :

Verser la farine dans le bol mixeur. Remplir d’eau chaude la
moitié du bouchon de l'orifice de remplissage et y délayer
la levure. Ajouter la levure délayée, I'eau restante et le
jaune d’ceuf a la farine, et mélanger pendant 30 sec. sur le
niveau 6. Pétrir a nouveau la pate avec les mains et |'étaler.

Déposer les 2/3 de la pate dans un moule rectangulaire
beurré (30 cm) et saupoudrer de chapelure.

Hacher la moitié de la poitrine et de la viande de porc
pendant 30 sec. sur le niveau 6. Si besoin, repousser Ia
préparation qui s'est déposée sur les bords vers le fond du
bol mixeur en acier inoxydable a |'aide de la spatule.

Verser dans le bol mixeur %2 oignon, 1 ceuf, 2 cc d’herbes
de Provence, la moitié des champignons, 1 ¢s d’herbes
aromatiques fraiches grossierement hachées, le sel, le
poivre et le paprika sur la viande et travailler I'ensemble
pendant 30 sec. sur le niveau 6. Remplir le moule
rectangulaire de la préparation a base de viande.

Disposer le filet assaisonné de sel, poivre et paprika.

Préparer le mélange de viande hachée avec les ingrédients
restants tel que décrit ci-dessus et recouvrir le filet de ce
mélange.

Etaler le reste de pate levée, y faire 2 trous (env. 3 cm), la
déposer sur la terrine et bien appuyer sur les bords de la
pate.

Laisser reposer la terrine pendant 30 min. au chaud.
Badigeonner le dessus de la tourte avec le jaune d’ceuf
battu et cuire au four pendant 75 min.de 175 a 200 °C.

400 g de farine
20 g de levure fraiche

200 ml deau Mélanger| 30 sec. 6
1 jaune d'ceuf
2 cs de chapelure SaUﬁ)qurer
a pate.
100 g de poitrine
100 g de viande de porc Hacher| 30 sec. 3
1 oignon
2 ceufs
1 cc d’herbes de Provence
200 g de champignons Mélanger| 30 sec .

1 cc d’herbes aromatiques
fraiches

Sel, poivre

Paprika

ENTREES | 7

500 g de filet de porc

1 jaune d'ceuf

Cuire au four pendant 75 min. de 175 a 200 °C.

Ingrédients pour 4 personnes

&

NIVEAU

CUR

GOUGERES AUX EPICES

100 ml d’eau
Sel Cuire
60 g de beurre

3 min.

100 °C

120 g de farine Cuire

20 sec.

100 °C

3 ceufs

. Battre
2 cc de levure chimique

50 sec.

Cuire au four pendant env. 20 a 30 min. de 175 a 200

°C.

250 g de fromage blanc
200 g de fromage frais
> oignon

Herbes aromatiques
fraichement hachées
Sel, poivre

Mélanger

20 sec.

Ingrédients pour 4 personnes

=

NIVEAU

@

PREPARATION :
Faire bouillir I'eau, le sel et le beurre dans le bol mixeur
pendant 3 min. a 100 °C sur le niveau 1.

Ajouter la farine et cuire pendant 20 sec. supplémentaires
sur le niveau 4. Laisser ensuite refroidir le bol mixeur.

Ajouter les ceufs et la levure chimique a la pate refroidie
en battant pendant 50 sec. sur le niveau 4.

Remplir la poche a douille de pate et former des petits tas
de la taille d'une noix sur une plaque a patisserie
recouverte de papier sulfurisé. Cuire dans le four
préchauffé pendant 20 a 30 min. de 175 a 200 °C
(attention : ne pas ouvrir le four pendant la cuisson !)
Verser le fromage blanc, le fromage frais, I'oignon, les
herbes aromatiques, le sel et le poivre dans le bol mixeur
et mélanger pendant 20 sec. sur le niveau 5. Couper les
gougeres refroidies et les farcir du mélange.

SALADE DE CHOU BLANC

250 g de pommes
50 g de noisettes

1 tasse de yaourt

2 ¢s de vinaigre

4 ¢s d’huile Mixer| 20 sec. 1
Sel, poivre

Paprika

Sucre

600 g de chou blanc Hacher| 20 sec. 1

PREPARATION :

Verser la pomme coupée en quatre, les noix, le yaourt, le
vinaigre, I'huile et les épices dans le bol mixeur, mixer
pendant 20 sec. sur le niveau 1, puis verser dans un bol.
Verser la moitié du chou blanc (retirer le pédoncule et
couper le chou en morceaux) dans le bol mixeur et le
hacher pendant env. 20 sec. sur le niveau 1.

Hacher le reste du chou pendant 20 sec. sur le niveau 1 et
le mélanger aux ingrédients contenus dans le bol.

—) NIVEAU
(

Ingrédients pour 4 personnes g @ o SCHUPFNUDEI—N

> bouquet de persil Hacher| 10 sec. 10 PREPARATION :

250 g de fromage blanc Hacher le persil pendant 10 sec. sur le niveau 10 (si besoin,

2 ceufs . . repousser la préparation qui s'est déposée sur les bords

300 g de farine e T . vers le fond du bol mixeur en acier inoxydable  l'aide de

1 cc de sel la spatule).

Cuire pendant 5 min. a l'eau salée et faire revenir dans du beurre avant de

Servir.

Ajouter le reste des ingrédients et mélanger pendant
1 min. sur le niveau 5.

Former un rouleau avec la pate, couper de petits morceaux
et faconner des schupfnudeln a la main.

Faire cuire les schupfnudeln dans de I'eau bouillante salée
pendant env. 5 min., et les égoutter.

Faire revenir les schupfnudeln cuites dans du beurre et
servir.
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MOULES AUX EPICES ET
OLIVES

Ingrédients pour 4 personnes

X

NIVEAU

@

PREPARATION :
Verser le bouillon, le beurre, la farine, la créeme fleurette,

500 ml de bouillon
30 g de beurre
40 g de farine

I'a’iI, le §e|, le poivre et [e tabasco dans le bpl mixeur et 100 ml de creme fleurette cuire! 8 min. | 100 °C 1
faire cuire pendant 8 min. a 100 °C sur le niveau 1. 1 gousse dail
Pendant ce temps, plonger les tomates dans I'eau Sel, poivre
bouillante, les éplucher et les couper en dés. 1 goutte de tabasco
Retirer le bol mixeur de la base, incorporer a la spatule les 1 tomate
olives coupées en deux, les herbes aromatiques hachées, 5 olives dénoyautées Incorporer
les dés de tomates et |a chair de moules. 1¢s d’herbes aromatiques ala
Répartir la préparation dans 4 cassolettes beurrées et faire ;rg(l)cheje chair de moules spatulle.
gratiner au four pendant 20 min. a 200 °C. 9
Faire gratiner au four pendant 20 min. a 200 °C.
— NIVEAU
. %
OMELETTE SAVOUREUSE Ingrédients pour 4 personnes — @ )
PREPARATION : 1 oignon Hacher| 10 sec. 4
Verser l'oignon dans le bol mixeur et le hacher pendant 200 g de lard
10 sec. sur le niveau 4. 500 ml de lait
Ajouter le reste des ingrédients et mixer Z?egfge farine Mixer | 20 sec. 5
pe.ndant 20 sec. supp!ementalres sur le niveau 5. sel, poivie, paprika
Faire chauffer de I'huile dans une poéle, verser des Romarin, thym
portions de pate et les faire revenir de chaque coté jusqu’a ; ; ; .
ce quelles soient dorées. Faire revenir les portions dans la poéle.
ROULADE DE POMMES DE o VAL
. %
TERRE Ingrédients pour 4 personnes = @ )
PREPARATION : 250  de pommes de Hacher| 20 sec. 5
Eplucher les pommes de terre cuites, les couper en
morceaux, les verser dans le bol mixeur et les hacher 1 ceuf
pendant 20 sec. sur le niveau 5. 20 g de beurre
. L . 100 g de farine ”
Ajouter le reste des ingrédients et mélanger pendant Mélanger| 20 sec. 5
. 25 g de semoule

20 sec. sur le niveau 5. &
Etaler la pate sur un papier aluminium farinée en formant Noix de muscade
un rectangle de 1 cm d’épaisseur, badigeonner la pate de

. : Napper
pesto, la rouler de facon serrée et ficeler fermement les Pesto la pate

extrémités.

Plonger la roulade dans de I'eau bouillante salée et cuire
pendant 30 min.

Cuire pendant 30 min. dans de l'eau salée.
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QUENELLES DE CHAIR A

— NIVEAU
o 7 )
Ingrédients pour 4 personnes & @G SAUCISSE (POUR CONSOMME)
§50 %de farce f?e veau o o . PREPARATION :
. & fe CIEMEHIEUrEtte clanger 1> min. Mettre la farce de veau, la creme fleurette et I'ceuf dans le
= bol mixeur en acier inoxydable et mélanger pendant 1,5 min.
2 ¢s de persil (fraichement sur le niveau 2 jusqu‘a obtenir une préparation lisse.
déGOUPé) _ Ajouter le persil, la noix de muscade, le zeste de citron ainsi
1pincée de noix de mus- que le sel et le poivre puis mélanger pendant 40 sec. sur le
cade (fraichement Incorporer | 40 sec. 1 niveau 1.
moulue) S o .
v cc de zeste de citron Former les quenelles a I'aide d’une cuillére, puis les placer
Sel, poivre au godt dans le bouillon chaud et les pocher pendant env. 15 a 20
‘ min. (selon la taille). Le bouillon ne doit pas bouillir.
— NIVEAU .
=
Ingrédients pour 4 personnes  — @ J SALADE DE CRUDITES
100 g de carottes Hacher| 20 sec. 4 PREPARATION :
250 g de chou blanc Hacher| 15 sec. 1 Couper les carottes en morceaux et les hacher dans le bol
- mixeur en acier inoxydable pendant 20 sec. sur le niveau 4.
4 cs d’huile végétale Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier
3¢ ge V|r|1a|gre inoxydable a I'aide de la spatule.
1 EE dg zﬁcre 1 min Rot?ation Ajouter le chou blanc et le hacher pendant 15 sec. sur le
70 g de créme fleurette . gauche niveau 1. Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en
Mélanger le jus d'un acier inoxydable a I'aide de la spatule.
citron vert. Ajouter les ingrédients restants dans le bol mixeur en acier
inoxydable et mélanger le tout pendant 1 min. avec rotation
gauche sur le niveau SL.
-  CROQUETTES DE POMME DE

Ingrédients pour 4 personnes

R

TERRE AU FROMAGE

1 oignon rouge Hacher

10 sec.

YR

1 ¢s de beurre Faire revenir

2,5 min.

120 °C

1

400g de pommes de
terre cuites

100 g de fromage (em-
mental ou gouda)

Hacher

1 min.

1 ceuf

1 pincée de noix de mus-

cade (fraichement moulue)  Mélanger
1 ¢s de romarin (haché)

Sel, poivre au goat

1 min.

PREPARATION :

Couper l'oignon en gros morceaux et les hacher dans le bol
mixeur en acier inoxydable pendant 10 sec. sur le niveau 4. Si
besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier
inoxydable a I'aide de la spatule.

Ajouter 1 ¢s de beurre et faire revenir pendant 2,5 min. a
120 °C sur le niveau 1.

Couper les pommes de terre et le fromage en morceaux et
hacher le tout dans le bol mixeur en acier inoxydable
pendant 1 min. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le
bord du bol mixeur en acier inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter I'ceuf, la noix de muscade, le romarin, le sel et le
poivre et mélanger le tout pendant 1 min. sur le niveau 2.

Former de petites croquettes avec la préparation et faire
dorer dans une poéle [égerement huilée.
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MOUSSE DE TRUITE ET MACHE

Ingrédients pour 4 personnes

X
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PREPARATION :

Couper I'échalote en morceaux et |'ajouter avec I'ail dans le
bol mixeur en acier inoxydable et hacher pendant 10 sec.
sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du bol
mixeur en acier inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter les morceaux de filets de truite, la creme fraiche
épaisse, le jus de citron, le zeste de citron, le sel, le poivre
et réduire en purée pendant 30 sec. sur le niveau 7.

Racler ensuite le bord du bol mixeur en acier inoxydable a
I'aide de la spatule.

Mixer a nouveau pendant 30 sec. sur le niveau 5.

Placer la préparation dans un saladier et laisser refroidir
pendant quelques heures.

Pour la sauce, nettoyer le bol mixeur, ajouter I'échalote
émincée et hacher pendant 10 sec. sur le niveau 4. Si

besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier
inoxydable a |'aide de la spatule.

Ajouter le jus de citron, le sucre, le vinaigre, I'huile, I'aneth,
le sel et le poivre et mélanger pendant 30 sec. sur le
niveau 2.

Nettoyer la mache, couper ses racines et la napper de
sauce. Diviser la mousse de truite a I'aide d’une cuillére, et
servir avec la mache.

QUENELLES DE SEMOULE

(POUR CONSOMME)

1 échalote

1 petite gousse dail i) UEEs -
250 g de filets de truite

125 g de creme fraiche

épaisse . Réduire enl 30 cec. 7
1 cc de jus de citron purée

Zeste d'un citron bio
Sel, poivre au goat

Racler le bord du bol mixeur en acier inoxydable a

l'aide de la spatule.

Mixer

30 sec.

5

Mettre la préparation dans un saladier et laisser re

quelques heures.

froidir pendant

Sauce:

1 échalote Hacher

10 sec.

1 ¢s de jus de citron

1> ¢s de sucre

4 ¢s de vinaigre balsa-
mique blanc

1 ¢s d’huile de colza

1 cc daneth

Sel, poivre au go(t

Mélanger

30 sec.

200 g de mache

Nettoyer, couper les racines et napper de sauce.

Ingrédients pour 4 personnes

&

PREPARATION :

Mettre les ceufs, le beurre et le sel dans le bol mixeur en
acier inoxydable et mélanger pendant 3 min. sur le ni-
veau 1.

Ajouter la semoule, le persil et la noix de muscade et
mélanger pendant 2 min. sur le niveau 1.

Avec la préparation, former des « quenelles » a I'aide d'une
cuillere et les pocher ou les laisser mijoter (les « que-
nelles » ne doivent pas cuire).

2 ceufs (taille M)
60 g de beurre (a tempé-

rature ambiante) Wl D min !
2 cc de sel

160 g de semoule

2 ¢s de persil (fraiche-

ment hache) Incorporer| 2 min. 1

1 pincée de noix de
muscade (fraichement
moulue)

SALADE DE PANAIS ET

— NIVEAU
| = -
Ingrédients pour 4 personnes —_ @ ) LENTILLES
1 échalote Hacher| 10 sec. 4 a
PREPARATION :
200 g de panais Hacher| 15 sec. 3 Couper |'échalote en morceaux, les ajouter dans le bol
o mixeur en acier inoxydable et hacher pendant 10 sec. sur
2 ¢s d’huile d'olive Faire suer| 2 min. | 120 °C | Rotation le AIVEaE N beSO”\]’ faFIer ensuite le bord du bol mixeur
gauche en acier inoxydable a l'aide de la spatule.

. . . Mettre le panais coupé en petits morceaux dans |'appareil
:)petlte boite de lentilles et broyer pendant 15 sec. sur le niveau 3. Si besoin, racler
4?232 vinaiare de Xérés SL ensuite le bord du bol mixeur en acier inoxydable a I'aide
1 pincée de sgucre Mélanger | 1,5 min. Rotation de la spatule.

Sel, poivre au godt gauche Ajouter I'huile d’olive et faire revenir pendant 2 min. a
1 ¢s de miel 120 °C avec rotation gauche sur le niveau SL.
sL Ajouter les lentilles (rincées, égouttées), le vinaigre, le
ﬁo Qb_de fromage de Mélanger| 1 min. Rotation sucre, le sel, le poivre et le miel, puis mélanger pendant
JERLE gauche 1,5 min. avec rotation gauche sur le niveau SL.

. Ajouter le fromage de brebis émietté et mélanger pendant
£ itailles o gitladls DRSS 1 min. avec rotation gauche sur le niveau SL.

Répartir les feuilles de salade sur chaque assiette et
dresser la salade de panais et lentilles par-dessus.
NIVEAU

Ingrédients pour 4 personnes

@CF

~—

LEGUMES MEDITERRANEENS

Env. 500 a 600 ml d’eau
1 ¢s de bouillon de légumes
(en poudre)

1000 g légumes (poivrons,
aubergines, champignons,
courgettes, oignons rouges)

Cuire a
['étuvée

20 min.

120 °C

SL

Marinade :

1 échalote

> bouquet d'origan Hacher
> bouquet de basilic

3 gousses dail

15 sec.

5 ¢s d’huile d'olive

150 ml de vinaigre balsa-
mique traditionnel

Sel, poivre au godt

1 cc de sucre

1A cc de paprika

> cc de piment en poudre
' ¢s d’aiguilles de romarin
(finement hachées)

1 cc de thym frais
(finement haché)

Mélanger

2 min.

Napper les [égumes de marinade. Réserver au frais pendant 24 h.

PREPARATION :

Verser l'eau et 1,5 ¢s de bouillon de légumes dans le bol
mixeur en acier inoxydable. Laver les |égumes et les
couper en morceaux ou en tranches puis les répartir dans
le compartiment a vapeur et le bac a vapeur et cuire a
I'étuvée pendant 20 min. a 120 °C sur le niveau SL. Retirer
le cuiseur-vapeur et le poser a coté de I'appareil avec le
couvercle pour éviter que les ingrédients refroidissent.

Vider et nettoyer le bol mixeur en acier inoxydable. Verser
ensuite I'échalote (émincée), l'origan, le basilic et Iail dans
le bol mixeur en acier inoxydable et les hacher pendant

15 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du
bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Ajouter les ingrédients restants et mélanger pendant
2 min. sur le niveau 1.

Répartir les [égumes dans un plat et les napper de
marinade. Laisser mariner au frais pendant 24 h.
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TORTILLAS AU THON

PREPARATION :
Verser I'oignon coupé en morceaux et I'ail dans le bol

mixeur en acier inoxydable et les hacher pendant 10 sec.

sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du bol
mixeur en acier inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter la roquette et le basilic et hacher pendant 10 sec.

sur le niveau 3. Si besoin, racler ensuite le bord du bol
mixeur en acier inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter le thon, le jus de citron, le sucre, le sel, le poivre
et le fromage frais et mélanger le tout pendant 3 min.
avec rotation gauche sur le niveau SL.

Retirer la préparation et I'étaler sur les tortillas, puis
former des rouleaux.

Conseil : vous pouvez enrouler les tortillas dans du film
étirable et réserver au réfrigérateur. Vous disposez ainsi
d’un encas a portée de main.

1 petit oignon
1 gousse dail

100 g de roquette
5 feuilles de basilic

2 boites de thon

1 ¢s de jus de citron

1 pincée de sucre

Sel, poivre au go(t
150 g de fromage frais
(tomates-fines herbes)

4 tortillas

MES NOTES

SL
Rotation
gauche

Garnir avec la préparation au thon et former
des rouleaux.

MES NOTES

ENTREES | 13
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SOUPE DE POMMES DE TERRE

Ingrédients pour 4 personnes

B

PREPARATION :

Eplucher les pommes de terre, les couper en petits
morceaux. Faire de méme avec les carottes, le céleri, le
poireau, l'oignon et hacher les herbes.

Verser le fond de beeuf dans le bol mixeur, ajouter les
ingrédients solides et cuire pendant env. 20 min. a 100 °C sur
le niveau 1.

Ensuite mixer pendant 1 min. sur le niveau 4.

Assaisonner de sel, de poivre, de piment et d'un peu de noix
de muscade et terminer la cuisson pendant 3 min. a 100 °C
sur le niveau 1.

SOUPE DE POIREAUX

300 g de pommes de terre

1 morceau de céleri rave

(env. 100 g)

2 carottes Cuire
1 oignon

2 poireau

400 a 500 ml de fond de beeuf

20 min.

100 °C 1

Mixer

1 min.

Sel, sucre, piment,

noix de muscade

Herbes aromatiques

(p. ex. marjolaine, persil)

Cuire

3 min.

100 °C 1

Ingrédients pour 4 personnes

B

PREPARATION :
Verser |'oignon coupé en morceaux dans le bol mixeur et le
faire revenir pendant 10 sec. sur le niveau 4.

Ajouter les lardons, le beurre et le sucre et faire revenir
pendant 2 min. a 100 °C sur le niveau 1.

Ajouter le poireau (coupé en petits morceaux), le bouillon de
Iégumes, le sel, le poivre et la noix de muscade et laisser
mijoter pendant 25 min. a 100 °C sur le niveau SL.

Ajouter de la creme fleurette et laisser encore mijoter
pendant 1 min.

Dresser |'assiette et, si on le souhaite, la garnir d’'une cuillere
de creme fouettée et d'un peu de ciboulette.

VELOUTE DE CHAMPIGNONS

1 petit oignon Hacher | 10 sec.

100 g de lardons Faire

40 g de beurre ~ | 2min. | 100 °C 1
revenir

1 cc de sucre

3 poireaux

11de bpmllon de légumes Mijoter | 25 min. | 100 °C 5L

Sel, poivre

Noix de muscade

125 ml de creme fleurette Mijoter | 1 min. 100 °C 1

Ingrédients pour 4 personnes

1B

PREPARATION :

Verser le bouillon de Iégumes, le lait, le beurre, la farine, la
creme fleurette, le sel et le poivre dans le bol mixeur et faire
chauffer pendant 10 min. a 100 °C sur le niveau 1.

Emincer les champignons et les arroser de jus de citron. Les
verser dans le bol mixeur et faire cuire la préparation
pendant 5 min. supplémentaires a 100 °C sur le niveau 1.

Verser la soupe dans des tasses et, si on le souhaite, les
garnir d’'une cuillere de creme fouettée.

500 ml de bouillon de
l[égumes

250 ml de lait

40 g de beurre

40 g de farine

100 ml de créeme fleurette
Sel, poivre

Chauffer

10 min.

100 °C 1

250 g de champignons

Un peu de jus de citron Cuire

5 min.

100 °C 1

Verser la soupe dans des tasses et les garnir d’'une cuillere de

creme fouettée.
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Ingrédients pour 4 personnes

%

GASPACHO

1 tranche de pain de
campagne rassis

1 gousse dail

1 petit oignon

25 g de poivron vert
1 concombre

375 g de tomates fermes
et mares

1 ceuf dur

50 ml d’huile d’olive
> cc de sel

4 cc de poivre

ED

30 sec.

375 g de tomates fermes et
mares Mixer
300 ml d'eau

20 sec.

3 cc de vinaigre
200 g de glacons

Ingrédients pour 4 personnes

1B

PREPARATION :

Verser le pain, I'ail, I'oignon, le poivron, le concombre, la
moitié des tomates, I'ceuf, I'huile, le sel et le poivre dans le
bol mixeur et mixer pendant 30 sec. sur le niveau 7.

Ajouter le reste des tomates et I'eau et mixer pendant
20 sec. supplémentaires sur le niveau 7.

Réserver la soupe terminée au frais, la remuer avant de
servir. Assaisonner de vinaigre, ajouter des glacons et, selon
les godts, garnir de concombres et de poivrons.

SOUPE AU FROMAGE

1 oignon Hacher | 10 sec.

2 ¢s de beyrre Faire 1 min. 100 °C ]
2 ¢s de farine revenir

50 ml de vin blanc

500 ml de bouillon de Cuire | 10 min. | 100 °C 1
l[égumes

Sel, poivre

Noix de muscade ) : .

200 ml de creme fleurette Mélanger | 3 min. e L
150 g demmental rapé

Emulsionner 30 sec. 4

Ingrédients pour 4 personnes

B

PREPARATION :

Faire revenir I'oignon pendant 10 sec. sur le niveau 4 dans le
bol mixeur.

Ajouter le beurre et la farine et faire revenir pendant 1 min.
a 100 °C sur le niveau 1.

Ajouter le vin blanc et le bouillon de I[égumes et faire cuire
pendant 10 min. a 100 °C sur le niveau 1.

Assaisonner de sel et de poivre, ajouter la creme fleurette et
I'emmental, et mélanger pendant 3 min. supplémentaires a
70 °C sur le niveau 1.

Actionner I'appareil pendant 30 sec. sur le niveau 4 pour
obtenir une émulsion.

Vous pouvez, si vous le désirez, garnir la soupe de basilic et
de demi-raisins épépinés.

SOUPE DE LEGUMES

1 poireau

1 carotte

1 petit oignon

3 pommes de terre cuites

400 ml de lait Mixer | 10 sec. 5
5 cc de sel
4 cc de poivre
3 tiges de persil

Cuire | 10 min. | 100 °C SL
1 tasse de creme fleurette il 100 °C )

50 g de fromage fondu

PREPARATION :

Verser les légumes et les pommes de terre coupés en
morceaux, le lait, les épices et le persil haché dans le bol
mixeur, et mixer pendant 10 sec. sur le niveau 5.

Cuire ensuite pendant 10 min. a 100 °C sur le niveau SL.

Ajouter la creme fleurette et le fromage et cuire a nouveau
pendant 1 min. a 100 °C sur le niveau 1.

Vous pouvez, si vous le désirez, incorporer d'autres épices a
I'aide de la spatule.

CONSEIL : si vous souhaitez laisser des morceaux plus épais
dans votre soupe, vous pouvez également appliquer le
réglage « rotation gauche » pendant les 10 min. de cuisson.
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SOUPE DE TOMATES

Ingrédients pour 4 personnes

B

PREPARATION :

Faire revenir la gousse dail et I'oignon pendant 10 sec. dans
le bol mixeur sur le niveau 4.

Ajouter le beurre, le concentré de tomates et le sucre et faire
suer pendant 2 min. a 100 °C sur le niveau 1.

Ajouter les tomates et le bouillon de légumes, et faire cuire
pendant 15 min. a 100 °C sur le niveau SL.

Ajouter le sel, le basilic haché et la creme fraiche épaisse et
mélanger pendant 1 min. sur le niveau 3 pour obtenir un
mélange crémeux.

CONSEIL : si les tomates sont tres juteuses, réduire légére-
ment la quantité de bouillon de légumes ajoutée afin d’obte-
nir la consistance souhaitée.

SOUPE AUX BOULETTES DE VIANDE

1 gousse dail

. Hacher
1 0ignon

10 sec.

30 g de beurre
3 ¢s de concentré de tomates
1 cc de sucre

Faire
suer

2 min.

100 °C 1

700 g de tomates
500 ml de bouillon de légumes
Cuire

15 min.

100 °C SL

1 cc de sel

1 cc de basilic

4 c¢s de creme fraiche
épaisse

Mélanger

1 min.

Ingrédients pour 4 personnes

B

PREPARATION :

Verser la viande hachée, la chapelure, I'oignon (coupé en
morceaux), l'ceuf, le sel, le poivre, la marjolaine et le paprika
dans le bol mixeur et travailler le mélange pendant 20 sec.
sur le niveau 4 pour obtenir une pate. Faconner 10 a

15 boulettes avec la pate.

Verser le bouillon de beeuf dans le bol mixeur, placer le
couvercle, puis le cuiseur-vapeur. Placer les boulettes de
viande dans le compartiment a vapeur, fermer le couvercle et
cuire pendant 15 min. a 100 °C sur le niveau 1.

Verser le bouillon de beeuf dans un récipient adapté, y
déposer les boulettes de viande et les laisser mariner
pendant env. 3 min avant de servir.

SOUPE A L'OIGNON A LA
FRANCAISE

125 g de viande hachée
2 ¢s de chapelure

1 petit oignon

1 ceuf

T - Pétrir| 20 sec. 4
Y4 cc de poivre

1 pincée de marjolaine

1 pincée de paprika doux

11 de bouillon de beeuf Cuire | 15 min. | 100 °C 1

Ingrédients pour 4 personnes

PREPARATION :

Couper la moitié des oignons en morceaux et les hacher dans
le bol mixeur pendant 10 sec. sur le niveau 4.

Ajouter le beurre et faire suer pendant 2 min. a 100 °C sur le
niveau 1. Mouiller avec le vin blanc et ajouter le bouillon de
volaille.

Placer le cuiseur-vapeur sur le bol mixeur, couper le reste des
oignons en lanieres ou en rondelles et les répartir au fond du
compartiment a vapeur.

Couvrir et cuire pendant 10 a 15 min. a 100 °C sur le niveau SL.

Le bouillon dans le bol mixeur bout et les oignons sont cuits
en méme temps dans le cuiseur-vapeur.

Retirer ensuite le cuiseur-vapeur, verser les épices dans le bol
mixeur et mélanger pendant 1 min. sur le niveau 1.

Recouvrir le pain blanc grillé de fromage et faire gratiner.
Placer une tranche de pain blanc dans une assiette, verser le
bouillon dessus et les oignons cuits a la vapeur.
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250 g d'oignons Hacher| 10 sec.
50 g de beurre Faire suer| 2 min. | 100 °C 1
4 | de vin blanc Mouiller
2 | de bouillon de volaille
Placer le cuiseur-vapeur.
250 g elaiels cuire| .09 | 100°c | st
15 min.
Retirer le cuiseur-vapeur.
1 cc de sel . .
1 cc de poivre Mélanger| 1 min. 1
4 tranches de pain blanc Faire
100 g de fromage rapé gratiner au
four

Ingrédients pour 4 personnes

R

NIVEAU

SOUPE DE CELERI

R

1 oignon Hacher| 10 sec.

20 g de beurre Faire| 5 .o | 100 °C .
revenir

200 g de céleri rave Hacher| 20 sec. 4

Falre | 5 min. | 120 °c 1

revenir

400 ml d’eau

2 ¢s de bouillon de Cuire| 15 min. | 100 °C 1

I[égumes (en poudre)

100 ml de creme fleurette

Sel, poivre au got Incorporer| 25 sec. 1

NIVEAU

Ingrédients pour 4 personnes

1B

@

PREPARATION :

Verser l'oignon coupé en gros morceaux dans le bol mixeur
en acier inoxydable et le hacher pendant 10 sec. sur le
niveau 4.

Ajouter le beurre et les faire revenir pendant 3 min. a 100 °C
sur le niveau 1.

Ajouter ensuite le céleri coupé en gros morceaux, puis le
hacher pendant 20 sec. sur le niveau 4 et ensuite le faire
revenir pendant 2 min. a 120 °C sur le niveau 1.

Ajouter I'eau et le bouillon de Iégumes et cuire pendant

15 min. a 100 °C sur le niveau 1.

Enfin, incorporer la creme fleurette, le sel et le poivre
pendant env. 25 sec. sur le niveau 1.

VELOUTE AU SAUMON

500 ml de lait

100 ml de creme fleurette
30 g de concentré de
tomates

3 pommes de terre
(cuites et épluchées)

Chauffer

8 min.

90 °C

1 ¢s de bouillon de lé-
gumes (en poudre) Cuire
60 g de saumon fumé

2 min.

100 °C

60 g de saumon fumé

Aneth (haché) Incorporer

Ingrédients pour 4 personnes

NIVEAU

PREPARATION :

Verser le ait, la creme fleurette, le concentré de tomates et
les pommes de terre dans le bol mixeur en acier inoxydable
et chauffer le tout pendant 8 min. a 90 °C sur le niveau 3.
Ajouter le bouillon de légumes et 60 g de saumon fumé
coupé en petits morceaux et cuire pendant 2 min. a 100 °C
sur le niveau 1.

Ajouter a nouveau 60 g de saumon fumé et l'incorporer
délicatement au mélange a l'aide de la spatule. Servir
ensuite avec de I'aneth haché.

VELOUTE AUX BROCOLIS

R

1 oignon Hacher| 10 sec.
40 g de beurre Faire : .
. 3 min. 100 °C 1
500 g de brocolis Hacher| 10 sec. 4
Faire | 3 min. | 100 °C 2
revenir
700 ml d'eau
30 g de farine
2 cc de botillon de lé-
gumes (en poudre) Cuire | 15 min. | 100 °C SL
Sel, poivre au goat
1 pincée de noix de
muscade
Mélanger| 1 min. 4
50 ml de créeme fleurette
2 ¢s de creme fraiche Cuire| 5 min. 90 °C SL

épaisse

PREPARATION :

Verser l'oignon coupé en gros morceaux dans le bol mixeur
en acier inoxydable et le hacher pendant 10 sec. sur le
niveau 4.

Ajouter le beurre et les faire revenir pendant 3 min. a 100 °C
sur le niveau 1.

Ajouter les brocolis en morceaux et les hacher pendant

10 sec. sur le niveau 4.

Ensuite, les faire revenir pendant 3 min. a 100 °C sur le
niveau 2.

Ajouter I'eau, la farine, le bouillon de Iégumes, le sel, le
poivre et la noix de muscade et cuire pendant 15 min. a
100 °C sur le niveau SL.

Mélanger ensuite pendant 1 min. avec le niveau 4.

Ajouter la creme fraiche épaisse et la creme fleurette, puis
cuire encore pendant 5 min. a 90 °C sur le niveau SL.
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SOUPE DE BETTERAVE ROUGE

Ingrédients pour 4 personnes

&

PREPARATION :

Verser I'oignon coupé en gros morceaux dans le bol mixeur
en acier inoxydable et le hacher pendant 10 sec. sur le
niveau 4.

Couper la betterave rouge, les pommes de terre et les
carottes épluchées en gros morceaux. Les hacher ensuite
pendant 10 sec. sur le niveau 6 dans le bol mixeur en acier
inoxydable.

Ajouter le beurre et faire revenir le tout pendant 5 min. a
120 °C sur le niveau 1.

Ajouter le bouillon de légumes et cuire pendant 20 min. a
100 °C sur le niveau 1.

Assaisonnez de sel et de poivre et mélanger le tout pendant
20 sec. sur le niveau 4.

Ajouter la creme fleurette et le raifort, puis porter a
ébullition a nouveau pendant 3 min. a 100 °C sur le niveau 1.

VELOUTE DE MARRONS

1 oignon Hacher| 10 sec.

500 g de betterave rouge

(cuite)

120 g de pommes de terre heier] DR

1 petite carotte

50 g de beurre Falre | min. | 120 °C
revenir

0,7 | de bouillon de légumes Cuire| 20 min. | 100 °C

Sel, poivre au gout Mélanger| 20 sec.

100 ml de creme fleurette Porter a 3 min. 100 °C

10 g de raifort (en bocal) ébullition

Ingrédients pour 4 personnes

PREPARATION :

Couper le bacon congelé en gros morceaux et les hacher
dans le bol mixeur en acier inoxydable pendant 10 sec. sur le
niveau 6.

Ajouter I'oignon coupé en gros morceaux et hacher le tout
pendant 10 sec. sur le niveau 4.
Si besoin, racler le bord du bol a I'aide de la spatule et faire

ensuite revenir le mélange pendant 4 min. a 120 °C sur le
niveau 1.

Ajouter 500 ml de bouillon de Iégumes, les marrons, les
clous de girofle en poudre, la cannelle, le sel et le poivre, et
cuire pendant 30 min. a 100 °C sur le niveau 1.

Mixer ensuite le contenu pendant 2 min. sur le niveau 3.

Ajouter la creme fleurette et 150 ml de bouillon de légumes
(chaud), et incorporer pendant 10 sec. sur le niveau 2.

100 g de bacon (congelé) Hacher| 10 sec.
1 0ignon Hacher| 10 sec.

Faire revenir | 4 min. 120 °C
500 ml de bouillon de
[égumes
400 g de marrons (cuits et
décortiqués) : : o
1 cc de clous de girofle en Cuire| 30 min. | 100 °C
poudre
> cc de cannelle
Sel, poivre au go(t

Mixer| 2 min.

200 ml de creme fleurette
150 ml de bouillon de Incorporer| 10 sec.

[équmes (chaud)
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Ingrédients pour 4 personnes

%

NIVEAU

SR

1 gousse dail

. Hacher
1 oignon

10 sec.

Faire

20 g de beurre clarifié .
revenir

2 min.

120 °C

400 g de potiron

(hokkaido)

3 pommes de terre

1 carotte

200 ml de vin blanc Cuire
1 piment

2 | deau

2 ¢s de bouillon de

[égumes (en poudre)

20 min.

100 °C

200 ml de creme
fleurette Incorporer
Sel, poivre au godt

30 sec.

Ingrédients pour 4 personnes

B

NIVEAU

@Cr

~—

VELOUTE DE POTIRON

PREPARATION :
Couper l'oignon en gros morceaux et les hacher avec la
gousse d‘ail pendant 10 sec. sur le niveau 4.

Ajouter le beurre clarifié et faire revenir le tout pendant
2 min. a 120 °C sur le niveau 1.

Couper le potiron, les pommes de terres (épluchées) et les
carottes (épluchées) en gros morceaux et ajouter le vin
blanc, le piment, I'eau et le bouillon de Iégumes dans le bol
mixeur en acier inoxydable et cuire pendant 20 min. a 100 °C
sur le niveau 1.

Ajouter la creme fleurette, le sel et le poivre et incorporer
pendant 30 sec. sur le niveau 4.

SOUPE DE LENTILLES

2 petits oignons

1 gousse dail Hacher| 10 sec. 4
2 carottes Hacher| 15 sec. 4
2 ¢s d’huile de colza Faire suer| 3 min. | 120 °C SL
SL
200 g de lentilles Faire suer| 2 min. | 120 °C | Rotation
gauche
. SL
|1,| de bouillon de Cuire| 10 min. | 100 °C | Rotation
égumes
gauche
Sel, poivre au go(t Mijoter| 7 min. 90 °C 1
2 ¢s de jus de citron mélanger| 3 min. 3

200 g de yaourt

PREPARATION :

Verser les oignons coupés en morceaux et |'ail dans le bol
mixeur en acier inoxydable et les hacher pendant 10 sec. sur
le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur
en acier inoxydable a l'aide de la spatule.

Ensuite ajouter les carottes coupées en morceaux et hacher
pendant 15 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le
bord du bol mixeur en acier inoxydable a 'aide de la spatule.

Ajouter I’huile de colza et faire suer les ingrédients dans le
bol mixeur en acier inoxydable pendant 3 min. a 120 °C sur
le niveau SL.

Ajouter les lentilles et faire suer pendant 2 min.
supplémentaires a 120 °C avec rotation gauche sur le
niveau SL.

Ajouter le bouillon de légumes et cuire pendant 10 min. a
100 °C avec rotation gauche sur le niveau SL.

Saler et poivrer, puis laisser mijoter encore 7 min. a 90 °C sur
le niveau 1.

Ajouter ensuite le jus de citron et le yaourt et mélanger
pendant 3 min. sur le niveau 3.
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SOUPE DE PATATES DOUCES  ngrédients pour 4 personnes &3 e
PREPARATION : [ oigr&on . b Hacher| 10 sec. 4
Verser l'oignon et le gingembre coupés en petits morceaux 20 de gl
dans le bol mixeur en acier inoxydable et les hacher 2 ¢s d’'huile de colza Faire suer| 2,5 min. | 120 °C SL
pendant 10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le
bord du bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la 400 g de patates douces Hacher| 20 sec. 3
spatule. 500 ml de bouillon de . .
Ajouter I’huile de colza et faire suer pendant 2,5 min. a légumes GAITS RS Al L
120 °C sur le niveau SL. : » ,
) ) 200 ml de lait de coco Mijoter| 3 min. 90 °C 1
Couper les patates douces en petits morceaux, les ajouter
dans le bol mixeur en acier inoxydable et hacher pendant Sel, poivre au gout
20 sec. sur le niveau 3. L P”éce)e de cumin (en
. , . , L poudre
AJouoter le ll)ou[llon de légumes et cuire pendant 15 min. a %, cc de coriandre (séchée  Mélanger| 3 min. 2
100 °C sur le niveau 1. et hachée)
Ajouter le lait de coco et laisser mijoter pendant 3 min. a 1 ¢s de marjolaine (séchée
90 °C sur le niveau 1. et hachée)
Ajouter ensuite le sel, le poivre, le cumin, la coriandre et la
marjolaine et mélanger pendant 3 min. sur le niveau 2.
— NIVEAU
%
SOUPE DE COURGETTES ingrédients pour 4 personnes &) @
PREPARATION : 2 petlts olgnons Hacher| 10 sec. 4
Verser les oignons coupés en morceaux et |'ail dans le bol 2 gousses dal
mixeur en acier inoxydable et les hacher pendant 10 sec. 2 ¢s d’huile de colza Faire suer| 2 min. | 120 °C SL
sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du bol : :
mixeur en acier inoxydable 3 l'aide de la spatule. 400 g de courgettes Faire suer| 2,5 min. | 120 °C sL
Ajouter I'huile de colza et faire suer les ingrédients dans le 500 ml de bouillon de cuire| 15 mi 100 °C st
bol mixeur en acier inoxydable pendant 2 min. a 120 °C sur légumes uire min.
le niveau SL. . .
’ : Sel, poivre au goat
Couper les courgettes en dés, les ajouter dans le bol 100 g de créme fraiche
mixeur en acier inoxydable, puis faire suer pendant encore épaisse avec herbes Cuire! 3 min. | 100 °C 3
2,5 min. 3 120 °C sur le niveau SL. aromatiques
Ajouter le bouillon de légumes et cuire pendant 15 min. a 1pincée de sucre

100 °C sur le niveau SL.

Ajouter le sel, le poivre, la creme fraiche épaisse et le
sucre, puis cuire encore pendant 3 min. a 100 °C sur le
niveau SL.
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Ingrédients pour 4 personnes — @O SOUPE PEKINOISE
B Hacher| 10 sec. 4 PREPARATION :
g de ging Verser |'oignon et le gingembre coupés en petits morceaux
2 ¢s d’huile de colza Faire suer| 2,5 min. | 120 °C SL dans le bol mixeur en acier inoxydable et les hacher
: : : pendant 10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le
300 g de filet de blanc de Faire| 5 in. | 120 °c |St Rotation bord du bol mixeur en acier inoxydable a l'aide de la
poulet revenir ogauche spatule.
800 ml d’eau Ajouter I'huile de colza et faire suer pendant 2,5 min. a
> cube de bouillon 120 °C sur le niveau SL.
i;taor[?[t]teetz)(coupees en Couper le blanc de poulet en petits morceaux, le mettre
120 g de champignons (cou- dans le bol mixeur en acier inoxydable et faire revenir
pés en tranches) pgndant 3 min. a 120 °C avec rotation gauche sur le
120 g de pousses de soja niveau SL.
120 g de pousses de bambou . 1 o0 |00 o¢ St Rotation Ajouter I'eau, le cube de bouillon, les carottes, les champi-
20 ml de vinaigre balsamique gauche gnons, les pousses de soja, les pousses de bambou puis
traditionnel ‘ assaisonner avec le vinaigre balsamique, la sauce soja, le
50 mc: de Sag‘? so:ak sambal oelek, le mélange d'épices chinoises, le sel, le
1/zcccs jesrannéllailgzedgépices poivre et le sucre. Cuire pendant 20 min. a 100 °C avec
chinoises rotation gauche sur le niveau SL.
Sel, poivre au godt Délayer la maizena dans un peu d’eau, ajouter le mélange
1 cc de sucre dans le bol mixeur en acier inoxydable et cuire pendant
Y — 2,5 min. a 100 °C avec rotation gauche sur le niveau SL.
2 cc de maizena MWite 20 . | WO s Battre I'ceuf et commencer cette étape (2 min. a 90 °C
: avec rotation gauche sur le niveau SL). Incorporer ensuite
1 ceuf Incorporer| 2 min. | 90°c | ROtarflon lentement I'ceuf battu dans la soupe par I'ouverture du
gauche couvercle et mélanger.
60 g de vermicelles Mélanaer | 15 min SL Rotation Ajouter les vermicelles transparents et mélanger pendant
transparents 9 ‘ : gauche encore 1,5 min. avec rotation gauche sur le niveau SL.
— NIVEAU
=
ingrédients pour 4 personnes &) @ SOUPE DE PANAIS
e T Hacher| 10 sec. 4 PREPARATION :
g Verser les oignons coupés en morceaux et I'ail dans le bol
3 ¢s d’huile d'olive Faire suer| 2 min. | 120 °C SL mixeur en acier inoxydable et les hacher pendant 10 sec. sur
le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en
ZO §|J dﬁ ,po;nmes de terre acier inoxydable a I'aide de la spatule.
épluchées . nea ) o
30% g de panais Hacher| 20 sec. 3 Ajouter I'huile d'olive et faire suer les ingrédients dans le bol
D) mixeur en acier inoxydable pendant 2 min. a 120 °Csur le
: : niveau SL.
Zg_(l) m(l)i(jﬁé)omllon de légumes Couper les pommes de terre et les panais en morceaux, les
AU Iggﬂt : : ajouter dans le bol mixeur en acier inoxydable et hacher
1 pincée de curry Cuire | 20 min. | 100 °C SL pendant 20 sec. sur le niveau 3. Si besoin, racler ensuite le
1 ¢c de cumin (en poudre) bord du bol mixeur en acier inoxydable a l'aide de la spatule.
1 cc de piment en poudre Ajouter le bouillon de Iégumes, le sel, le poivre, le curry, le
50 7 e e me Mélanger| 2 min. 1 cumin et le piment en poudre et cuire pendant 20 min. a

100 °C sur le niveau SL.

Ajouter la creme fleurette et mélanger ensuite pendant
2 min. sur le niveau 1.



PLATS DE RESISTANCE

PAGE 26-27

* RISOTTO

* SELLE DE CHEVREUIL ET SAUCE AU VIN ROUGE
* POLENTA

* BORTSCH

* TARTE AUX POIREAUX

PAGE 28-29

* PIZZA AUX TOMATES, JAMBON ET FROMAGE
* COURGETTES FARCIES

* GALETTES DE POMMES DE TERRE

* CHAUSSONS FARCIS

PAGE 30-31
+ GOULASH
- EMINCE DE PORC
- CHILI CON CARNE
- SALADE DE PATES

PAGE 32-33
- BOULETTES DE VIANDE A LA BAVAROISE
- PANCAKES A L'AIL DES OURS

- RIZ AU LAIT

- SPATZLE AU FROMAGE

- CROQUETTES DE POISSON

PAGE 34-35
- ROULEAUX DE VIANDE HACHEE A LA SAUCE TOMATE
- RAGOUT DE SAUCISSES POIVREES

- RATATOUILLE

PAGE 36-37
- POIVRONS FARCIS A LA VIANDE HACHEE
- RIZ PILAF A LA SERBE

- RIZ AUX POIVRONS ET PETITS POIS

PAGE 38
» STRUDEL AUX LEGUMES ET FINES HERBES



26 | PLATS DE RESISTANCE

RISOTTO

—3 NIVEAU
Ingrédients pour 4 personnes g @@

PREPARATION :

Couper les oignons en gros morceaux et les hacher avec la
gousse d‘ail dans le bol mixeur en acier inoxydable pendant
10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du bol
mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Ajouter le beurre et I'huile d'clive et faire revenir pendant
2 min. a 120 °C sur le niveau 1.

Ajouter le riz pour risotto et faire revenir pendant 2,5 min. a
100 °C avec rotation gauche sur le niveau 1.

CONSEIL : avant de faire revenir la préparation, retirer le
bouchon de l'orifice de remplissage situé sur le couvercle.

Si besoin, racler ensuite les ingrédients des bords du bol
mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule. Ajouter le
vin blanc et laisser réduire pendant 1 min. a 100 °C avec
rotation gauche sur le niveau SL en laissant |'orifice de
remplissage ouvert.

Ajouter le bouillon et le sel, recouvrir 'orifice de remplissage
du panier de cuisson (sans le bouchon de l'orifice de remplis-
sage) et laisser réduire pendant 12 a 15 min. a 100 °C avec
rotation gauche sur le niveau SL. Laisser ensuite reposer
pendant 13 1,5 min. dans le bol mixeur en acier inoxydable.

Ensuite, verser le contenu du bol mixeur en acier inoxydable
dans un récipient approprié et incorporer le beurre et le
parmesan rapé a la spatule pour rehausser le got.

CONSEIL : |a durée de cuisson du riz et |a quantité de liquide
nécessaire peuvent légerement varier selon les instructions
du fabricant. Adapter un peu la durée et la quantité de liquide
le cas échéant. En principe, votre risotto doit étre crémeux et
les grains de riz doivent étre al dente.

SELLE DE CHEVREUIL ET SAUCE
AU VIN ROUGE

40 g d'oignons
1 gousse dail Hacher| 10 sec. 4
25 g de beurre Faire - o
10 ml d’huile d'olive revenir| 2 Min- | 120°C L
. . Faire . o~ |1 Rotation
300 g de riz pour risotto e 2,5min. | 100 °C gauche
. A . o~ |SL Rotation
70 ml de vin blanc Réduire| 1min. | 100 °C gauche
123
15 min.
g (en fonc- 3
?,chddeest)e?U|llon Réduire |tion de la| 100 °C |* I;(l)]tcagg)n
durée de g
cuisson du
riz)
25 g de beurre Rehausser
50 g de parmesan rapé le godt

— NIVEAU
Ingrédients pour 4 personnes g @@

PREPARATION :

Placer 3 a 4 tranches de lard au fond d'une sauteuse,
mouiller a hauteur avec le vin rouge. Ajouter du thym et le
piment. Saler et poivrer la selle de chevreuil, la badigeonner
d’huile, la poser dans la sauteuse et la recouvrir du reste de
lard. Cuire la selle de chevreuil a couvert dans la sauteuse au
four pendant env. 30 min. a 180 °C. Laisser ensuite reposer
pendant env. 10 min.

Pour la sauce, verser le jus de cuisson dans le bol mixeur,
ajouter la creme fleurette, puis le vin rouge jusqu‘a atteindre
le repere ¥, litre. Ajouter la farine, la gelée de groseille, le
jus de citron, le sel et le poivre et cuire pendant 6 min. a
100 °C sur le niveau 1. Retirer le bol mixeur de la base.

100 g de tranches de lard

Vin rouge

1 cc de thym

> cc de piment (en poudre)

1 selle de chevreuil (1,5 a 1,8 kg)
2 ¢s d’huile

Sel, poivre

Faire cuire au four dans une sauteuse pendant env. 30 min a 180 °C.
Laisser ensuite reposer pendant env. 10 min.

SAUCE

Jus de cuisson

50 ml de creme fleurette
Vin rouge

30 g de farine

1.¢s de gelée de groseille
1 ¢s de jus de citron

Sel, poivre

Cuire| 6 min. 100 °C 1

PLATS DE RESISTANCE | 27

— NIVEAU
Ingrédients pour 4 personnes 5 @@

POLENTA

250 ml d'eau

250 ml de lait Chauffer| 5min. | 100 °C 1

Sel, poivre au godt

100 g de polenta Mélanger| 20 min. | 70°c [>tRotwtion
gauche

— NIVEAU
Ingrédients pour 4 personnes 5 @@

PREPARATION :
Porter a ébullition I'eau, le lait, le sel et le poivre pendant
5 min. a 100 °C sur le niveau 1.

Ensuite, ajouter lentement la polenta en remuant et la cuire
20 min. a 70 °C avec rotation gauche sur le niveau SL.

BORTSCH

30 g de huile d'olive

100 g de pommes de terre
100 g d'oignons

100 g de carottes

50 g de céleri

100 g de tomates

Mélanger |3 a 5 min.| 120 °C 1

500 g de rosbif/viande

N Mixer | 1 min. 8

11 deau

2 feuilles de laurier

13 2 gousses dail Mixer
40 g de ketchup

Sel, poivre

50 a 60
min.

100 °C SL

— NIVEAU
Ingrédients pour 4 personnes 5 @@

PREPARATION :

Mélanger I’huile d’olive, les pommes de terres, les tomates,
les oignons, les carottes et le céleri

coupés en dés de 2 cm dans le bol mixeur et les cuire
pendant env. 3 a 5 min a 120 °C sur le niveau 1.

Laisser le bol mixeur refroidir |égérement. Couper le rosbif
ou la viande de beeuf en morceaux (2 x 2 x 2 cm).

Ajouter la viande et mixer pendant 1 min. sur le niveau 8. Si
besoin, repousser la préparation qui s'est déposée sur les
bords vers le fond du bol mixeur en acier inoxydable a I'aide
de la spatule.

Verser I'eau dans le bol mixeur et ajouter le reste des
ingrédients (laurier, ail, ketchup, poivre et sel). Retirer le
bouchon de l'orifice de remplissage et le couvrir du panier
de cuisson. Cuire tous les ingrédients dans le bol mixeur
pendant env. 50 a 60 min. a 100 °C sur le niveau SL.

TARTE AUX POIREAUX

Pate

200 g de farine

100 g de fromage blanc
maigre Mixer | 20 sec. 5
100 g de margarine

1 cc rase de levure chimique
1 cc rase de sel

Précuire la pate dans le four a 200 °C pendant env. 10 a 20 min.

Garniture
400 g de poireau Cuire| 10 min. | 100 °C
3% | d’eau

Répartir le poireau cuit sur la pate.

200 g de gouda
4 ceufs

1tasse de creme fleurette  Mélanger| 10 sec. 4
Y4 cc de poivre

1 pincée de noix de muscade

SL Rotation
gauche

200 g de jambon cru Hacher| 15 sec. 4

Verser la préparation sur le poireau et cuire au four pendant 30 min. a
200 °C.

PREPARATION :

Travailler |a farine, le fromage blanc, la margarine, la levure
chimique et le sel dans le bol mixeur pendant 20 sec. sur le
niveau 5. Poser la pate dans un moule a charniere beurré
(26 cm) et la précuire pendant 10 a 20 min. au four a 200 °C.

Couper le poireau en rondelles. Verser |'eau dans le bol mixeur,
ajouter le poireau coupé en rondelles et cuire pendant 10 min.
a 100 °C avec rotation gauche sur le niveau SL. Ensuite, passer
le contenu du bol mixeur dans une passoire et répartir le
poireau cuit et égoutté sur la pate précuite.

Rincer le bol mixeur a I'eau froide. Couper le fromage
grossierement et le mélanger avec les ceufs, la creme fleurette
et les épices dans le bol mixeur

pendant 10 sec. sur le niveau 4.

Ajouter le jambon coupé en dés. Hacher pendant env. 15 sec.
sur le niveau 4.

Retirer le bol mixeur de la base et incorporer d‘autres épices a
la spatule selon les envies. Verser la préparation sur le poireau
et cuire au four pendant 30 min. a 200 °C.
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PIZZA AUX TOMATES,
JAMBON ET FROMAGE

Ingrédients pour 4 personnes

X

NIVEAU

R
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GALETTES DE POMMES DE

PREPARATION :

Verser la farine dans le bol mixeur. Délayer la levure et le
sucre dans le bouchon de l'orifice de remplissage a moitié
rempli d’eau chaude et verser sur la farine avec le reste d’eau,
I'huile et le sel. Pétrir I'ensemble sur le niveau 5 pendant env.
20 a 25 sec. jusqu’a obtenir une pate souple, la retirer du bol
mixeur et la reposer a couvert dans un endroit chaud pendant
env. 45 min. Ensuite étaler la pate sur une plaque a patisserie
beurrée.

Couper le jambon en gros morceaux, ajouter le persil par
I'orifice du couvercle de I'appareil et hacher pendant 20 sec.
sur le niveau 5. Répartir le contenu sur le fond de pate.

Faire chauffer le beurre, la creme fleurette, le concentré de
tomates, 200 g de tomates, le sel, le poivre et le thym dans le
bol mixeur pendant 10 min. a 90 °C sur le niveau 1. Verser
ensuite la préparation sur le fond de pate.

Couper 500 g de tomates en tranches, en garnir la pate et
assaisonner de marjolaine.

Couper le fromage en gros morceaux et les hacher pendant 10
a 20 sec. sur le niveau 7, répartir ensuite le fromage sur la pate.

Cuire au four pendant env. 20 a 30 min. a 200 °C.

CONSEIL : pour pétrir la pate, vous pouvez également utiliser
le programme préinstallé « Pétrir ». Veuillez vous conformer a
la notice d'utilisation.

COURGETTES FARCIES

Pate

350 g de farine

10 g de levure fraiche
200 ml d'eau chaude
1 pincée de sucre

2 ¢s d’huile

1 cc de sel

Pétrir

20425
sec.

Laisser reposer la pate a couvert pendant env. 45 min. dans un endroit
a patisserie beurrée.

chaud et I'étaler ensuite sur une plaque

— NIVEAU
- A

Ingrédients pour 4 personnes g @O TERRE

1 pl()etit oigntzjn . Ten| s 5 PREPARATION :

AL USR] Faire revenir I'oignon et le persil pendant 20 sec. sur le

5 pommes de terre épluchées  Mixer| 25 sec. 5 niveau 5 dans le bol mixeur.

1 ceuf Ajouter les pommes de terre épluchées et coupées en

Sel, poivre morceaux et mixer pendant 25 sec. supplémentaires sur le

1 pincée de noix de Mélanger | 20 sec. 5 niveau 5.

muscade rapée
80 g de farine

Garniture
200 g de jambon cuit
3 tiges de persil

Hacher

20 sec.

Faire revenir la préparation dans une poéle, portion par portion, dans

de I'huile trés chaude.

20 g de beurre

2 ¢s de creme fleurette

1 ¢s de concentré de tomates
200 g de tomates

 cc de sel

Ya cc de poivre

2 a1 cc de thym

Chauffer

10 min.

90 °C

500 g de tomates
13 2 ¢s de marjolaine

Répartir sur le fond de pate.

100 g de gouda demi-vieux

10 a
20 sec.

Cuire au four pendant env. 20 a 30 min. a 200 °C.

Ingrédients pour 4 personnes

X

NIVEAU

@

PREPARATION :

Couper les courgettes en deux, les évider et les assaisonner
de sel et de poivre.

Couper le fromage en gros morceaux, les hacher avec les
champignons, la creme fraiche épaisse, I'aneth coupé
grossiérement et le demi-oignon dans le bol mixeur pendant
20 sec. sur le niveau 3.

Incorporer le crabe a la spatule et répartir le mélange sur les
courgettes coupées en deux.

Cuire au four pendant 30 min. a 200 °C.

250 g de crabe
4 petites courgettes
Sel, poivre

100 g de gouda demi-vieux
100 g de champignons frais
1 bouquet daneth

150 g de creme fraiche
épaisse

1 oignon

Hacher

20 sec.

Cuire au four pendant 30 min. a 200 °C.

Ingrédients pour 4 personnes

X

NIVEAU

CUR

Ajouter I'ceuf, le sel, le poivre, la noix de muscade et la
farine, mélanger pendant 20 sec. sur le niveau 5.

Faire revenir la préparation dans une poéle, portion par
portion, dans de I'huile tres chaude.

CHAUSSONS FARCIS

3 ¢s de lait

125 g de fromage blanc

50 ml de huile

1 ceuf

250 g de farine

1 sachet de levure chimique
Sel

Pétrir

20 sec.

3 tiges de persil

150 g d'oignons

200 g de champignons
100 g de jambon cuit
1 blanc d’ceuf

Sel, poivre

Mixer

20 sec.

1 jaune d'ceuf
1 ¢s de lait

Cuire au four pendant 20 a 30 min. a 175 °C.

PREPARATION :

Verser le lait, le fromage blanc, I'huile, I'ceuf, Ia farine, Ia
levure chimique et le sel dans le bol mixeur, et travailler le
tout pendant 20 sec. sur le niveau 5 jusqu’a obtenir une pate.
Retirer la pate de l'appareil et la réserver au frais.

Ajouter le persil, les oignons, les champignons, les tranches
de jambon, le blanc d’ceuf, le sel et le poivre dans le bol
mixeur et hacher pendant 20 sec. sur le niveau 3.

Etaler la pate sur le dessus de la table, la couper en carrés,
ajouter la garniture et replier. Mélanger le jaune d'ceuf et

1 ¢s de lait et badigeonner les bords de la pate. Appuyer sur
les bords des chaussons, poser les chaussons sur une plaque
a patisserie et les badigeonner avec le reste du mélange a
base de jaune d’ceuf.

Cuire au four pendant 20 a 30 min. a 175 °C.
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— NIVEAU
GOULASH i 2 | e
Ingrédients pour 4 personnes = =70
PREPARATION : 250 g d'oignons Hacher| 20 sec 4
Couper les oignons en gros morceaux et les hacher avec la 2 gousses dail '
gousse d‘ail dans le bol mixeur en acier inoxydable pendant S
20 sec. sur le niveau 4. 10c0arodes i Hacher| 10 sec. 4
Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier 9 de cefert fave
inoxydable a l'aide de la spatule. 1 cc de cumin
Ensuite ajouter les carottes et le céleri coupés en morceaux et 1 ¢s d’huile d'olive Fai SL
hacher pendant 10 sec. sur le niveau 4. 1 ¢s de concentré de tomates revglr:ier 5min. | 100 °C | Rotation
Ajouter le cumin, I'huile d'olive, le concentré de tomates et la 250 g de boeuf gauche
viande 3 braiser (coupée en morceaux) dans le bol mixeur en ~ (viande a braiser)
acier inoxydable et faire revenir le tout pendant env. 5 min. 3 sL
100 °C avec rotation gauche sur le niveau SL. 0,3 | de vin rouge e | e | e
Ajouter ensuite le vin rouge, retirer le bouchon de l'orifice de gauche
remplissage et recouvrir l'orifice de remplissage du panier de ; :
cuisson et cuire pendant 20 min. & 100 °C avec rotation G e s s Aussan . : . ot
gauche sur le niveau SL. 2 feqllles de Iap\ner Cuire| 30 min. | 100 °C | Rotation
. ) . . . 5 baies de genievre gauche
Faire mariner dans 0,3 | de jus de cuisson, avec les feuilles de
laurier et les baies de genievre et cuire pendant 30 min. a Herbes aromatiques (marjo-
100 °C avec rotation gauche sur le niveau SL. laine, romarin, un peu de thym) 5L
Hacher ensuite les herbes aromatiques fraiches, les ajouter a 1Sel.au g?ut Cuire| 50 min. | 100 °C | Rotation
la préparation avec le sel, le piment, 150 ml de jus de cuisson 15')0'm9ind ius de cui gauche
supplémentaire et une boite de tomates, puis cuire le tout 1b i ce Jus de cuisson
S : oite de tomates (en dés)
pendant 50 min. a 100 °C avec rotation gauche sur le
niveau SL (recouvrir également l'orifice de remplissage avec le
panier de cuisson).
—_— NIVEAU
EMINCE DE PORC ’ 2 J @®
Ingrédients pour 4 personnes = =70
PREPARATION : 1 ¢s d’huile Faire SL
Emincer le filet de porc, le mettre dans le bol mixeur avec 250 g de filet de porc revenir| > min. | 120°C | Rotation
une cuillere a soupe d’huile et faire revenir pendant 5 min. a gauche
120 °C avec rotation gauche sur le niveau SL. Retirer ensuite 1 petit oianon
la viande du bol mixeur et réserver. Ne pas laver le bol ] goussegd’ail Hacher| 10 sec. 4
mixeur.
Couper I'oignon en gros morceaux et les hacher avec la 1 ¢s d’huile Faire 2.5 min. | 120 °C sL
gousse d‘ail dans le bol mixeur en acier inoxydable pendant revenir
10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du 100 ml de vin blanc
bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule. 1 pincée de sucre
Ajouter 1 ¢s d’huile et faire revenir pendant 2,5 min. 3120 °C 300 ml de bouillon de légumes 5L
sur le niveau SL. 1 ¢s de moutarde mi-forte cuire| 20 min. | 120 °c | Rotation
Mouiller avec le vin blanc, ajouter le sucre, le bouillon de 2 feuilles de laurier ' gauche
légumes, la moutarde ainsi que les feuilles de laurier, les 4 baies de geniévre
baies de geniévre et les fines herbes hachées, puis cuire Herbes aromatiques fraiches
pendant 20 min. & 120 °C avec rotation gauche sur le (romarin, thym)
niveau SL. Retirer le bouchon de l'orifice de remplissage etle 1 tasse de creme fraiche
couvrir du panier de cuisson. épaisse avec herbes aroma- SL
Retirer les feuilles de laurier et les baies de geniévre. tiques Cuire| 7 min. | 100 °C | Rotation
Incorporer ensuite une tasse de creme fraiche épaisse avec Y2 cc de curry gauche
fines herbes, ¥2 cc de curry et le filet de porc revenu puis Filet de porc

cuire pendant 7 min. a 100 °C avec rotation gauche sur le
niveau SL.
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— NIVEAU
=
ingrédients pour 4 personnes &3 @ CHILI CON CARNE
Jowgnon i wncher| 15 ) PREPARATION :
1 gionlizsnet al CNEr >€C Couper l'oignon en gros morceaux et les ajouter avec Iail et
P le piment dans le bol mixeur en acier inoxydable et hacher
200 g de poivrons Hacher| 10 sec. 4 pendant 15 sec. sur le niveau 4. Si besoin, repousser la
dhuile dol préparation qui s'est déposée sur les bords vers le fond du
?CCSS i élcl)rscer?t:zede o Faire| 5 | 0o . bol mixeur en acier inoxydable a l'aide de la spatule.
mates TR ' Ajouter le poivron pelé et coupé en morceaux et le hacher
: pendant 10 sec. sur le niveau 4.
f]sagh%ge Umite 82 st Faire| . . 120 °C Roéhon Ajouter I’huile d’olive et le concentré de tomates et faire
revenir . gauche revenir le tout pendant 3 min. a 120 °C sur le niveau 1.
; Ajouter la viande hachée dans le bol mixeur en acier
188 m!jde il [reltigf= inoxydable et faire revenir le tout pendant 6 min. a 120 °C
;Oog dz ?(])EroI]Sates avec rotation gauche sur le niveau SL.
(purée) | 20325 . sL Ajouter le vin rouge, le mais, la purée de tomates, le
50 ml de bouillon Cure |~ nin,” | 100°C R‘;tj(t:'r?e“ bouillon, le sel, le poivre et les 2 feuilles de laurier et cuire le
Sel, poivre g tout pendant 20 a 25 min. (en fonction de la consistance
au goat souhaitée) a 100 °C avec rotation gauche sur le niveau SL.
2 feuilles de laurier Ajouter les haricots rouges et faire chauffer pendant 4 min. a
SL 100 °C avec rotation gauche sur le niveau SL. Laisser ensuite
350 g de haricots rouges Chauffer| 4 min. | 100 °C | Rotation reposer le contenu pendant 1 min. dans le bol mixeur en
gauche acier inoxydable.
a5 i R . CONSEIL : si vous le désirez, vous pouvez garnir votre chili
épaisse Garnir con carne avec une cuillere a soupe de créme fraiche épaisse
avant de servir.
— NIVEAU

Ingrédients pour 4 personnes

&

@

SALADE DE PATES

400 g de pates

1 jaune d'ceuf
3 ¢s de moutarde douce

15 ml de vinaigre Mélanger| 2,5 min. 2
150 ml d’huile de colza

1 cc de sucre

10 cornichons

1poivron Mélanger | 40 sec. 1

250 g de pain de viande
Sel, poivre au godt

PREPARATION :
Cuire les pates al dente dans une casserole deau salée, les
essorer et réserver.

Mettre le jaune d’ceuf, la moutarde, le vinaigre, I’huile de
colza et le sucre dans le bol mixeur en acier inoxydable et
mélanger pendant 2,5 min. sur le niveau 2. Si besoin, racler
ensuite le bord du bol mixeur en acier inoxydable a l'aide de
la spatule.

Couper en lamelles les cornichons, le poivron épépiné et le
pain de viande, puis les placer dans le bol mixeur en acier
inoxydable. Assaisonnez de sel et de poivre et mélanger le
tout pendant 40 sec. sur le niveau 1.

Verser la préparation sur les pates, bien mélanger et laisser
mariner pendant quelques minutes.
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BOULETTES DE VIANDE A LA
BAVAROISE

Ingrédients pour 4 personnes

&

NIVEAU

@
4

PREPARATION : 1 oignon Hacher| 10 sec.
Couper l'oignon en gros morceaux et les hacher dans le bol 1 ¢s de beurre Faire !
mixeur en acier inoxydable pendant 10 sec. sur le niveau 4. revenir| 2> Min. | 120 °C SL
Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier :
inoxydable  l'aide de la spatule. 100 g de pain blanc Mélanger| 2 min. s
Ajouter 1 cs de beurre et faire revenir pendant 2,5 min. a 120 ml de lait
120 °C sur le niveau SL. 500 g de mélange de
Ajouter le pain blanc (en morceaux) et le lait, puis mélanger ~ Vviandes hachées
pendant 2 min. sur le niveau SL. V2 ¢s de moutarde mi-forte
. . . . 2 ceufs

Ajouter ensuite la viande hachée, la moutarde et les ceufs, Sel, poivre au goot 1
puis assaisonner avec le sel, le poivre, la marjolaine, le zeste c g’de marjolaine séchée  Mélanger| 4 min Rotation
de,atron, la noix de mqscade etle per5|l fraichement haché. Le zeste d'un petit citron gauche
Mélanger pendant 4 min. avec rotation gauche sur le 1 pincée de noix de muscade
niveau 1. (fraichement moulue)
Former des boulettes avec la préparation et faire revenir 1,5 ¢s de persil plat fraiche-
dans une poéle a feu moyen avec du beurre clarifié. ment haché

— NIVEAU

A |/ _ = @D
PANCAKES A LA”_ DES OURS Ingrédients pour 4 personnes — ZI )
PREPARATION : 150 g demmental Hacher| 30 sec. 5
Couper le fromage en gros morceaux et les hacher dans le bol w
mixeur en acier inoxydable pendant 30 sec. sur le niveau 5. 150 g dail des ours Hacher| 20 sec. .
Verser le fromage dans un saladier et nettoyer le bol mixeur. 1 ¢s de beurre Faire revenir| 2,5 min. | 120 °C 1
Hacher I'ail des ours dans le bol mixeur en acier inoxydable 10 ke [
pendant 20 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le >50 md ef ait
bord du bol mixeur en acier inoxydable a |'aide de la spatule. Tee ge sela”ne
Ajouter 1 cs de beurre et faire revenir pendant 2,5 min. a 3 ceufs Mélanger| 4 min. 2
120 °Csur le niveau 1. 1 trait d'eau minérale
Ajouter le lait, |a farine, le sel, les ceufs, 'eau minérale et le 1 pointe de couteau de
piment en poudre ainsi que le fromage haché et mélanger piment en poudre
pendant 4 min. sur le niveau 2. Laisser reposer pendant env.
20 min.
Cuire ensuite les pancakes dans une poéle avec du beurre
clarifié.
NIVEAU

RIZ AU LAIT

Ingrédients pour 4 personnes

B

CHR

PREPARATION :

Mettre tous les ingrédients dans le bol mixeur en acier
inoxydable et laisser mijoter pendant 40 min. a 90 °C avec
rotation gauche sur le niveau SL.

Laisser ensuite reposer pendant env. 1,5 min. dans le bol
mixeur en acier inoxydable puis servir.

11 de lait

50 g de beurre

200 g de riz au lait

60 g de sucre

Pulpe d'une gousse de
vanille

1 cc de cannelle

1 pincée de sel

Mijoter

40 min.

90 °C

SL
Rotation
gauche
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Ingrédients pour 4 personnes

NIVEAU

SPATZLE AU FROMAGE

300 g de fromage

; ; Hacher| 30 sec.
d'alpage corsé

4 bouquet de persil plat

frai Hacher| 20 sec.
rais

400 g de farine
4 ceufs

250 ml d'eau

1 cc de sel

Mélanger| 2,5 min.

Retirer la pate, former des spétzle avec une presse au-dessus d'une

casserole d'eau bouillante salée. Laisser cuire jusqu‘a ce que les
spatzle remontent a la surface.

1 grand oignon Hacher| 10 sec. 4

2 ¢s d’huile végétale Faire revenir| 2,5 min. | 120 °C SL
Spatzle (cu,ltes) - Mélanger| 2,5 min. | 80 °C 1 Rotation
Fromage d‘alpage (rapé) gauche

NIVEAU

PREPARATION :

Couper le fromage en gros morceaux et les hacher dans le
bol mixeur en acier inoxydable pendant 30 sec. sur le
niveau 5. Verser le fromage dans un saladier et nettoyer le
bol mixeur.

Hacher le persil dans le bol mixeur en acier inoxydable
pendant 20 sec. sur le niveau 4. Verser ensuite dans un bol
séparé et nettoyer le bol mixeur.

Mélanger la farine, les ceufs, I'eau et le sel dans le bol
mixeur en acier inoxydable pendant 1,5 min. sur le
niveau 4. Laisser reposer la pate pendant env. 5 a 10 min.

Retirer la pate, former des spdtzle avec une presse
au-dessus d’une casserole d’eau bouillante salée. Laisser
cuire jusqu’a ce que les spatzle remontent a la surface.

Nettoyer le bol mixeur, couper I'oignon en gros morceaux
et hacher dans le bol mixeur en acier inoxydable pendant
10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du
bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Ajouter I'huile végétale et faire revenir pendant 2,5 min. a
120 °C sur le niveau SL.

Ajouter les spatzle cuites et le fromage rapé dans le bol
mixeur en acier inoxydable et mélanger pendant 2,5 min.
a 80 °C avec rotation gauche sur le niveau 1.

CONSEIL : si vous le souhaitez, vous pouvez accompagner

les spatzle au fromage d’oignons frits et de ciboulette
ciselée.

CROQUETTES DE POISSON

Ingrédients pour 4 personnes — @@
4

3 échalotes Hacher| 10 sec.

1 ¢s de beurre Faire

.| 2,5min. | 120 °C
revenir

SL

500 g de filets de poisson Hacher| 1 min.

100 g de pain blanc

1 cc de moutarde forte

2 jaunes d'ceufs

Sel, poivre au go(t

1 pincée de curry

Le zeste d'un petit citron
1 ¢s d'aneth fraichement
haché

1 ¢s d'aiguilles de romarin
(finement hachées)

Mélanger| 4 min.

1 Rotation
gauche

Former des croquettes et les faire dorer.

PREPARATION :

Couper les échalotes en gros morceaux et les hacher dans
le bol mixeur en acier inoxydable pendant 10 sec. sur le
niveau 4.

Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier
inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter 1 ¢s de beurre et faire revenir pendant 2,5 min. a
120 °C sur le niveau SL.

Ajouter les filets de poisson (coupés en morceaux) et
hacher pendant 1 min. sur le niveau 4. Si besoin, racler
ensuite le bord du bol mixeur en acier inoxydable a |'aide
de la spatule.

Ajouter le pain blanc (en morceaux), la moutarde, le jaune
d’ceuf, le sel, le poivre, le curry, le zeste de citron, I'aneth

et le romarin, puis mélanger pendant 4 min. avec rotation
gauche sur le niveau 1.

Former des croquettes avec la préparation et les faire
dorer avec du beurre clarifié dans une poéle a feu moyen.
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ROULEAUX DE VIANDE

— 1 NIVEAU
E ] = @
HACH EE A LA SAUCE TOMATE Ingrédients pour 4 personnes — @ )
PREPARATION : g",“:]e?‘:" N .
Couper les échalotes en gros morceaux et les hacher avec CCNaIOtEs ACNEr >€C
o : o 2 gousses dail
la gousse d‘ail dans le bol mixeur en acier inoxydable
pendant 10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le 2 ¢s d'huile végétale Faire| 5 o i | 120 °c SL
bord du bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la revenir | =’ :
TR 1 poivron rouge Faire
Ajouter 2 cs d’huile et faire revenir pendant 2,5 min. 3 revenir| 1 Min. | 120°C st
120 °C sur le niveau SL. :
Eplucher et évider le poivron, le couper en morceaux, les ég%geiehglilggge de
placer dans le bol mixeur et faire revenir pendant 1 min. a 1 ceuf
120 °C sur le niveau SL. Sel, poivre au godt sL
Ajouter la viande hachée, I'ceuf, le sel, le poivre, |a 5 g de marjolaine séchée ~ Mélanger| 5 min. Rotation
marjolaine, le romarin et le thym, puis mélanger pendant 1 ¢s daiguilles de romarin gauche

5 min. avec rotation gauche sur le niveau SL.

Retirer la préparation du bol mixeur en acier inoxydable,
former de petits rouleaux et faire revenir des deux cotés
dans une poéle avec un peu d’huile. Nettoyer le bol. Tenir
les rouleaux au chaud.

Pour la sauce, couper |'cignon en gros morceaux et hacher
avec l'ail dans le bol mixeur en acier inoxydable pendant
10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du
bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Ajouter 1 ¢s d’huile et faire revenir pendant 2,5 min. a
120 °C sur le niveau SL.

Ajouter le vin blanc et laisser réduire pendant 1,5 min. a
120 °C avec rotation gauche sur le niveau SL en laissant
I'orifice de remplissage ouvert.

Ajouter les tomates, I'eau, l'origan, le sucre, le cube de
bouillon et le poivre, puis cuire pendant 5 min. a 100 °C
sur le niveau SL, couvrir ensuite |'orifice de remplissage
avec le panier de cuisson (sans le couvercle de l'orifice de
remplissage).

Verser ensuite la sauce sur les rouleaux de viande.

(finement hachées)
15 ¢s de thym frais
(finement haché)

Former de petits rouleaux et saisir des deux c6tés dans une poéle avec

un peu d’huile.

Sauce

1 oignon Hacher| 10 sec. 4

1 gousse dail

1 ¢s d’huile végétale Faire 25min. | 120 °C s
revenir

150 ml de vin blanc Réduire| 1,5 min. | 120 °C SL

1 boite de tomates (en dés)

100 ml d'eau

1 ¢s d'origan séché (haché)

1 pincée de sucre Cuire| 5 min. 100 °C SL

1 cube de bouillon de

[égumes

Poivre (noir) au goat

PLATS DE RESISTANCE | 35
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%

NIVEAU

@

RAGOUT DE SAUCISSES
POIVREES

100 g de céleri rave
100 g de poireau

PREPARATION :

Lo Hacher| 25 sec. 4 Couper le céleri, le poireau, les carottes et les pommes Qe
g de carottes terre en gros morceaux et les hacher avec la gousse d'ail
150 g de pommes de terre dans le bol mixeur en acier inoxydable pendant 25 sec. sur
. ; le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur
e Faire . o~ |SL Rotation .. o
2 ¢s d’huile de colza revenir| 4min. | 120°C gauche en acier inoxydable 3 'aide de la spatule.
Ajouter 2 c¢s d’huile et faire revenir pendant 4 min. a
. o . . sL 120 °C avec rotation gauche sur le niveau SL.
150 ml de vin blanc Réduire | 1,5 min. | 120 °C | Rotation ! . . oy .
gauche Ajouter le vin blanc et laisser réduire pendant 1,5 min. a
120 °C avec rotation gauche sur le niveau SL en laissant
2 ¢s de moutarde mi-forte I'orifice de remplissage ouvert.
g
200 ml de bouillon sL Ajouter la moutarde, le bouillon, le sel, le poivre, les
;eflélfiﬁgsr?j:lfa%?iuetr Cuire| 15 min. | 100 °C | Rotation feuilles de laurier et I'aneth et cuire pendant 15 min. a
1 ¢s d'aneth fraichement gauche 100 °C avec rotation gauche sur le niveau SL.
e e Placer le mélange de petits pois-carottes dans le bol
mixeur en acier inoxydable, couper les saucisses poivrées
1boite de mélange petits en morceaux puis les ajouter dans le bol, ajouter la
pois-carottes . A SL marjolaine et le curry puis laisser mijoter pendant 10 min.
2 saudisses poivrees Mijoter| 10 min. | 90 °C | Rotation a 90 °C avec rotation gauche sur le niveau SL. Couvrir
1¢s de marjolaine séchée gauche I'orifice de remplissage avec le panier de cuisson (sans le
1 pincée de curry couvercle de l'orifice de remplissage).
— NIVEAU
%
Ingrédients pour 4 personnes —_ @ ) RATATOUILLE
3 echalotesl . Hacher| 10 sec. 4 PREPARAT!ON g
2 gousses dil Couper les échalotes en gros morceaux et les hacher avec
2 ¢s d’huile d'olive Faire revenir| 2,5 min. | 120 °C SL la gousse d'ail dans le b.OI MIXEUE EM CIEr moxydable.
pendant 10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le
2 poivrons (1 rouge, ql bord cliu bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la
j . . . . spatule.
1Jauge) 5 d Faire revenir| 2 min. 120 °C | Rotation p o . . ..
2 ¢s de concentre de gauche Ajouter 2 c¢s d’huile et faire revenir pendant 2,5 min. a
tomates 120 °C sur le niveau SL.
. , . o+ ISL Rotation Couper les poivrons en dés et les verser dans le bol mixeur
70 ml de vin blanc Mélanger| 1min. | 120 °C gauche en acier inoxydable avec le concentré de tomates puis
ool oo G faire revenir encore 2 min. a 120 °C avec rotation gauche
mi de boulllon de legumes sur le niveau SL.
W0 AR AUIEIES Mouiller avec le vin blanc et mélanger pendant 1 min. a
400 g de tomates . gerp :
1 aubergine 120 °C avec rotation gauche sur le niveau SL en laissant
1¢cs de thym (fraichement o I'orifice de remplissage ouvert.
haché) . . . . Couper en dés les autres légumes et les ajouter avec le
1 ¢s d'origan (fraichement Cuire | 15 min. | 100 °C R(;tj(t:fg bouillon de légumes, les fines herbes, le sucre, le sel et le
haché) g poivre puis cuire pendant 15 min. a 100 °C avec rotation

1 ¢s d'aiguilles de romarin
(finement hachées)

1 pincée de sucre

Sel, poivre au goat

gauche sur le niveau SL.
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POIVRONS FARCIS A LA
VIANDE HACHEE

PREPARATION :
Préparer d’abord les poivrons, couper le pédoncule,
épépiner et retirer les cloisons blanches.

Couper ensuite les échalotes en gros morceaux et les
hacher avec la gousse d‘ail dans le bol mixeur en acier
inoxydable pendant 10 sec. sur le niveau 4. Si besoin,
racler ensuite le bord du bol mixeur en acier inoxydable a
I'aide de la spatule.

Ramollir le pain dans de I'eau, presser fortement et le
placer dans le bol mixeur en acier inoxydable. Ajouter la
viande hachée, I'ceuf, le sel, le poivre et les fines herbes
ainsi que le piment en poudre, puis mélanger pendant
5 min. avec rotation gauche sur le niveau SL jusqu’a
obtenir une préparation homogene.

Farcir ensuite équitablement les poivrons avec la prépara-
tion et nettoyer le bol mixeur en acier inoxydable.

Pour la sauce, couper |'oignon en gros morceaux et hacher
avec l'ail dans le bol mixeur en acier inoxydable pendant
10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du
bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Ajouter I'huile et le concentré de tomates et faire revenir
pendant 2,5 min. a 120 °C sur le niveau SL.

Mouiller avec le vin blanc et laisser réduire pendant
1,5 min. a 120 °C sur niveau SL en laissant l'orifice de
remplissage ouvert.

Ajouter les tomates, le bouillon, l'origan, le sucre, la feuille
de laurier, le sel et le poivre et cuire pendant 8 min. a
100 °C sur le niveau SL.

Verser ensuite la sauce dans un plat, placer les poivrons
farcis et les couvrir avec leurs pédoncules. Cuire ensuite
dans le four préchauffé pendant 50 a 60 min. a 200 °C
(selon la taille des portions).

Ingrédients pour 4 personnes g

NIVEAU

@

4 poivrons

Retirer le pédoncule, épépiner.

4 échalotes
3 gousses dail

Hacher| 10 sec.

1 pain (de la veille, ramolli)
350 g de mélange de
viandes hachées

1 ceuf

Sel, poivre au goat

5 g de marjolaine séchée
1 ¢s daiguilles de romarin
UIENEN R EES)

5 ¢s de thym frais
(finement haché)

1 ¢s de persil (finement
haché)

1 pincée de piment en
poudre

Mélanger| 5 min.

SL
Rotation
gauche

Farcir équitablement les poivrons avec la préparation.

Sauce
1 oignon
1 gousse dail

Hacher| 10 sec.

1 ¢s d’huile végétale
1 ¢s de concentré de
tomates

Faire

| 2,5min. | 120 °C
revenir

SL

150 ml de vin blanc

Réduire| 1,5 min. | 120 °C

SL

1 boite de tomates (purée)
100 ml de bouillon

1 ¢cs d'origan séché (haché)
1 pincée de sucre

1 feuille de laurier

Sel, poivre au goat

Cuire| 8 min. 100 °C

SL

Enfourner pendant env. 50 a 60 min. a 200 °C.
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RIZ PILAF A LA SERBE

4 ¢s de vinaigre balsamique
traditionnel

5 ¢s d’huile de colza

2 cc de moutarde de Dijon

1 gousse dail

300 g de filet de beeuf

2 échalotes

2 gousses dail Hacher| 10 sec. 4
2 ¢s d’huile de colza el 2,5 min. | 120 °C SL
revenir
1 boite de tomates (en dés) 5L
2 ¢s de concentré de tomates . . . .
500 ml de bouillon de Iégumes Al SIS EHIIHE R%tjé'hog
220 g de riz g
2 poivrons (1 rouge, 1jaune)
200 g de tomates
1. ¢s de thym (séché, haché) 5L
! o dglgUlIIes Qe (OMarify Cuire| 8 min. 100 °C | Rotation
(séchées, hachées) auche
Sel, poivre au godt g
1 pincée de paprika
Filet de boeuf mariné
NIVEAU

Ingrédients pour 4 personnes

1B

PREPARATION :

Couper le filet de beeuf en petits dés. Mélanger le vinaigre
balsamique, I’huile de colza et la moutarde dans un bol,
éplucher et presser la gousse dail, puis I'ajouter dans le
bol. Ajouter les dés de viande et laisser mariner 4a 5 h
dans le mélange (de préférence au réfrigérateur).

Couper les échalotes en gros morceaux et les hacher avec
la gousse dail dans le bol mixeur en acier inoxydable
pendant 10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le
bord du bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la
spatule.

Ajouter 2 cs d’huile et faire revenir pendant 2,5 min. a
120 °C sur le niveau SL.

Ajouter la boite de tomates, le concentré de tomates, le
bouillon de Iégumes et le riz et cuire pendant 15 min. a
100 °C avec rotation gauche sur le niveau SL.

Couper en dés les poivrons et les tomates et les placer
dans le bol mixeur en acier inoxydable avec le thym, le
romarin, le sel, le poivre et le paprika ainsi que le filet de
boeuf mariné puis cuire encore pendant 8 min. a 100 °C
avec rotation gauche sur le niveau SL.

RIZ AUX POIVRONS ET
PETITS POIS

2 oignons

1 poivron

2 gousses dail

3 ¢s d’huile végétale

Hacher

20 sec.

500 ml de bouillon de
l[égumes

150 g d'ajvar

1. ¢s de concentré de
tomates

Sel, poivre

au goat Cuire
1 cc de thym (fraichement
haché)

1 cc de paprika

180 g de petits pois (en
conserve)

250 g de riz

25 min.

100 °C

SL
Rotation
gauche

PREPARATION :

Couper les oignons et le poivron (épépiné) en gros
morceauy, les placer avec l'ail et I'huile végétale dans le
bol mixeur en acier inoxydable, puis hacher pendant

20 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du
bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Ajouter le bouillon de Iégumes, I'ajvar, le concentré de
tomates, le sel, le poivre, le thym, le paprika, les petits
pois et le riz, puis cuire pendant 25 min. a 100 °C avec

rotation gauche sur le niveau SL.

Laisser ensuite reposer pendant 10 min. dans le bol mixeur
en acier inoxydable.
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STRUDEL AUX LEGUMES
ET FINES HERBES

Ingrédients pour 4 personnes

%

NIVEAU

@

PREPARATION :

Verser la farine, I'eau, le sel, I'huile de colza et I'ceuf dans
le bol mixeur en acier inoxydable et pétrir le tout pendant
90 sec. sur le niveau 3. Enrouler la pate dans du film
étirable et réserver au réfrigérateur pendant env. 45 min.
Nettoyer le bol mixeur en acier inoxydable.

Couper les échalotes en gros morceaux et les hacher avec la
gousse d‘ail dans le bol mixeur en acier inoxydable pendant
10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du
bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Couper les poivrons (épépinés), les courgettes, les carottes
et les brocolis en morceaux, les placer dans le bol mixeur
en acier inoxydable et hacher pendant 20 sec. sur le
niveau 4. Retirer ensuite le tout du bol et répartir entre le
compartiment a vapeur et le bac a vapeur. Nettoyer le bol
mixeur en acier inoxydable.

Verser |'eau dans le bol mixeur en acier inoxydable et
installer le cuiseur-vapeur avec les légumes (et son
couvercle). Cuire les légumes pendant 15 min. a 120 °C sur
le niveau SL. Retirer le cuiseur-vapeur et le poser a coté de
I'appareil avec le couvercle pour éviter que les ingrédients
refroidissent. Vider le bol mixeur en acier inoxydable.

Séparer les blancs des jaunes de 2 ceufs, réserver les
jaunes. Ajouter les blancs d’ceufs, le fromage frais aux
herbes, le thym, le persil, la marjolaine, le sel, le poivre et
la noix de muscade et mélanger pendant 40 sec. sur le
niveau 2.

Etaler finement la pate sur une surface farinée, étaler
équitablement sur la préparation le fromage frais aux
herbes (laisser une bordure de 2 a 3 cm) puis ajouter les
I[égumes. Former ensuite un strudel et le disposer sur une
plaque a patisserie recouverte de papier sulfurisé. Napper
le strudel de jaune d’ceuf battu et enfourner pendant env.
25 min. a 200 °C.

Conseil : pour pétrir la pate, vous pouvez également
utiliser le programme préinstallé « Pétrir 2 ». Veillez a
toujours respecter les indications de la notice d’utilisation.

Pate a strudel

300 g de farine

120 ml d’eau (tiede)
1 cc de sel

3 ¢s d’huile de colza
1 ceuf

Pétrir

90 sec.

Farce
2 échalotes Hacher
1 gousse dail

10 sec.

2 poivrons

200 g de courgettes
200 g de carottes
200 g de brocolis

Hacher

20 sec.

600 ml d'eau Cuire

15 min.

120 °C

SL

2 blancs d'ceufs

400 g de fromage frais
aux herbes

1 ¢s de thym
(fraichement haché)

1 ¢s de persil
(fraichement haché)

1 ¢s de marjolaine
(fraichement hachée)
Sel, poivre au gout

1 pincée de noix de mus-
cade (fraichement moulue)

Mélanger

40 sec.

Dérouler la pate, garnir avec les ingrédients et former un strudel puis

enfourner pendant env. 25 min. a 200 °C.

MES NOTES
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PAVE DE SAUMON SUR LIT
DE LEGUMES

Ingrédients pour 4 personnes

1B

PREPARATION :

Couper le poireau et les oignons en rondelles, couper
grossierement le céleri en dés, couper les carottes en
batonnets et couper Iail en quatre. Répartir les légumes
sur le fond du compartiment a vapeur. Poser le pavé de
saumon dessus et cuire a I'étuvée pendant env. 15 a

20 min a 120 °C sur le niveau SL apres avoir posé le
couvercle du cuiseur-vapeur.

CHAMPIGNONS CUITS A LA
VAPEUR

200 g de pavé de saumon

30 g de poireaux

30 g de céleri Cuire a
30 g d'oignons I'étuvée
50 g de carottes

2 gousses dail

15a
20 min.

120 °C SL

Ingrédients pour 4 personnes

1B

PREPARATION :
Ajouter I'huile d'olive et le persil dans le bol mixeur et
hacher pendant 20 sec. sur le niveau 5.

Couper les champignons en lamelles, les ajouter avec le
sel dans le bol mixeur et laisser mijoter pendant 5 min. a
100 °C avec rotation gauche et sur le niveau 1.

GRATIN DE POISSON

50 ml d’huile d ollvg Hacher | 20 sec. 5

> bouquet de persil

200 g de champignons Mijoter | 5 min. | 100 °C 1 Rotation
1 cc de sel gauche

Ingrédients pour 4 personnes

%
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PREPARATION :

Nettoyer le poisson, I'arroser de jus de citron, le saler et le
cuire avec les capres dans 250 ml d’eau bouillante dans
une casserole pendant 5 a 10 min. Placer ensuite le
poisson dans un plat a gratin dans lequel on aura
préalablement versé de la chapelure.

Verser le lait, le gouda (coupé en gros morceaux), le
fromage a pate fondue, le beurre, |a farine, le poivre et le
sel dans le bol mixeur et mixer le tout pendant 10 sec. sur
le niveau 6.

Cuire ensuite pendant 8 min. a 100 °C sur le niveau 1.

Verser la sauce sur le poisson présenté dans le plat a
gratin, répartir des noisettes de beurre dessus et faire
gratiner pendant env. 25 a 30 min. a 200 °C.

600 g de cabillaud
Jus d'un demi-citron
10 capres

250 ml d’eau chaude
Chapelure

Cuire dans une casserole pendant 5 a 10 min. dans

placer dans le plat a gratin.

de l'eau chaude,

500 ml de lait
100 g de gouda demi-vieux Mixer
1 portion de fromage fondu

20 sec.

30 g de beurre
2 ¢s de farine Cuire
Sel, poivre

8 min.

100 °C 1

20 g de beurre (pour les
noisettes de beurre)

Faire gratiner dans le plat a gratin pendant 25 a 30 min.

Ingrédients pour 4 personnes

B

POELEE DE LEGUMES ET
POMMES DE TERRE

200 g de chou-fleur

100 g de carottes

150 g de choux de Bruxelles
100 g de céleri branche

200 g de pommes de terre
2 gousses dail

Cuire

20 3
30 min.

120 °C

SL

40 g de beurre

1 bouquet de persil

Ingrédients pour 4 personnes

B

1 chou chinois

2 petits oignons

1 morceau de gingembre

1 poivron

1 bouquet de ciboulette

2 gousses dail

400 g de viande de beeuf hachée
50 g d'arachides

Paprika, sel et poivre

4 ¢s de sauce soja

Répartir la préparation sur les feuilles
de chou chinois, former des rouleaux
et les cuire a I'étuvée dans le compar-
timent a vapeur.

15 min.

120 °C

SL

PREPARATION :

Laver le chou-fleur, le couper en petits bouquets, laver le
reste des légumes et les couper en morceaux ou en
lamelles. Répartir le tout au fond du compartiment a
vapeur (vous pouvez également ajouter les pommes de
terre dans le bac a vapeur), assaisonner et cuire, selon la
taille des portions, pendant 20 a 30 min. a 120 °C sur le
niveau SL.

Faire légerement brunir le beurre dans une poéle et faire
rissoler les [égumes cuits (avec les pommes de terre).
Hacher le persil et I'ajouter aux légumes.

ROULES CHINOIS

PREPARATION :

Oter 10 feuilles d’un chou chinois de taille suffisante, les
laver, les blanchir rapidement, et les faire refroidir dans de
I'eau froide. Répartir les feuilles sur un torchon pour les
sécher.

Eplucher les oignons et les émincer. Eplucher le gingembre
et le couper en dés. Laver le poivron, le vider et le couper
en petits dés. Ciseler la ciboulette. Eplucher les gousses
d’ail et les couper en petits dés.

Mélanger la viande hachée avec les dés de poivrons, les
oignons, les arachides pilées, le gingembre, |'ail et Ia
ciboulette, et assaisonner le tout de paprika, sel, poivre et
sauce soja.

Répartir ensuite le mélange sur les feuilles, les rouler et
les placer, jointure vers le bas, au fond du compartiment a
vapeur.

Cuire les roulés a I'étuvée pendant env. 15 min. a 120 °C
sur le niveau SL.
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BLANC DE DINDE ACCOMPAGNE
DE LEGUMES ET D’'UNE SAUCE
AU FROMAGE FRAIS

Ingrédients pour 4 personnes

B

NIVEAU

Ingrédients pour 4 personnes

B

NIVEAU

~—

@ <)

FILET DE CABILLAUD, RIZ ET
SAUCE

PREPARATION :

Verser |'eau et le bouillon de |égumes dans le bol mixeur en
acier inoxydable. Assaisonner les émincés de blanc de dinde
de sel aux herbes (enduire) et les répartir ensuite dans le
compartiment a vapeur et le bac a vapeur.

Laver les légumes et les couper en gros morceaux, les
assaisonner au besoin, les répartir en quantité égale dans le
compartiment a vapeur et le bac a vapeur et cuire pendant
20 min. a 120 °C sur le niveau SL. Retirer le cuiseur-vapeur
et le poser a coté de l'appareil avec le couvercle pour éviter
que les ingrédients refroidissent.

Vider ensuite le bol mixeur en acier inoxydable, mais
prélever env. 300 ml de liquide a verser dans le bol mixeur
en acier inoxydable et a mélanger avec le fromage frais aux
herbes, la farine et les épices. Cuire pendant 3 min. a 100 °C
sur le niveau 2.

BLANC DE POULET ACCOMPA-
GNE DE LEGUMES ET D'UNE
SAUCE AU BASILIC

Env. 600 a 700 ml deau
1 ¢s de bouillon de légumes
(en poudre)

500 g d'émincés de blanc

de dinde

1 cc de sel aux herbes

600 g de Iégumes variés Cuire
(p. ex. courgette, poivron,

brocoli, chou-fleur, etc.)

Sel, poivre au go(t

20 min.

120 °C

SL

100 g de fromage frais
aux herbes

30 g de farine

Sel, poivre au gout

Porter a
ébullition

3 min.

100 °C

Ingrédients pour 4 personnes

1B

NIVEAU

@G

'~

PREPARATION :

Verser |'eau dans le bol mixeur en acier inoxydable. Mettre
les légumes dans le bac a vapeur. Couper les morceaux de
blanc de poulet en deux et les assaisonner des deux cotés
avec des épices a volaille. Répartir les morceaux de blanc de
poulet au fond du compartiment a vapeur et placer sur
chaque morceau une rondelle de tomate, une tranche de
mozzarella et une feuille de basilic.

Placer le compartiment a vapeur dans le bac a vapeur,
placer le couvercle et le poser sur le bol mixeur en acier
inoxydable. Cuire maintenant pendant 25 min. a 120 °C sur le
niveau SL. Retirer le cuiseur-vapeur et le poser a coté de
I'appareil avec le couvercle pour éviter que les ingrédients
refroidissent.

Verser le bouillon de Iégumes, le fromage frais, la farine, le
sel aux herbes, le poivre, la noix de muscade (rapée) et les
feuilles de basilic restantes sur le liquide restant

dans le bol mixeur en acier inoxydable et mixer pendant

1 min. sur le niveau 4. Mélanger ensuite pendant 3 min. a
90 °C sur le niveau 2.

Env. 600 a 700 ml d’eau

Env. 500 g de légumes variés
(p. ex. courgette, poivron,
brocoli, chou-fleur, carotte etc.)
Env. 500 g de blanc de poulet
13 2 tomates

150 g de mozzarella

8 a 10 feuilles de basilic

Epices a volaille

Cuire

25 min.

120 °C

SL

1 ¢s de bouillon de légumes (en
poudre)

200 g de fromage frais

50 g de farine

Sel aux herbes au go(t

Poivre au goat

Noix de muscade au go(t

10 feuilles de basilic

Mixer

1 min.

Mélanger

3 min.

90 °C

Env. 1250 ml deau

1,5 ¢s de bouillon de [égumes
150 g de riz

200 g de filet de cabillaud
Sel, poivre, jus de citron au
goat

1 bouquet daneth

2 branches de romarin

2 gousses dail

4 zestes de citron

Cuire

20 min.

120 °C

SL

1 tasse de creme fraiche
épaisse avec herbes
aromatiques

50 ml de vin blanc

25 g de beurre

1 ¢s de moutarde mi-forte
Sel, poivre au godt

Porter a
ébullition

3 min.

100 °C

Ingrédients pour 4 personnes

1B

NIVEAU

@

--—

PREPARATION :

Verser |'eau et 1,5 cs de bouillon de Iégumes dans le bol
mixeur en acier inoxydable. Placer le panier de cuisson
dans le bol mixeur en acier inoxydable et le remplir de riz.

Assaisonner le cabillaud (avec du sel, du poivre et du jus de
citron), placer la moitié de I'aneth, 1 branche de romarin,

1 gousse d'ail (coupée en deux dans sa longueur) et

2 zestes de citron dans le compartiment a vapeur, puis
ajouter le cabillaud. Recouvrir avec le reste d’aneth,

1 branche de romarin, 1 gousse d‘ail (coupée en deux dans
sa longueur) et 2 zestes de citron, puis cuire pendant env.
20 min. a 120 °C sur le niveau SL. Retirer le cuiseur-vapeur
et le poser a coté de l'appareil avec le couvercle pour éviter
que les ingrédients refroidissent.

Vider ensuite le bol mixeur en acier inoxydable, mais
prélever env. 200 ml de liquide et verser avec la creme
fraiche épaisse, le vin blanc, le beurre et la moutarde dans le
bol mixeur en acier inoxydable, puis porter a ébullition
pendant 3 min. a 100 °C sur le niveau 2. Si vous le souhaitez,
vous pouvez ajouter encore un peu d’aneth haché dans la
sauce.

MOULES A LA SAUCE TOMATE

2 oignons
2 gousses dail Hacher
2 piments

10 sec.

100 ml d’huile d'olive Faire
revenir

5 min.

100 °C

SL

200 ml d'eau

200 ml de vin blanc

2 boites de tomates (en dés)
1 cube de bouillon de
l[égumes

Sel, poivre au go(t

5 feuilles de basilic
(UEIOENENEGEE)

1,5 kg de moules

Porter a
ébullition

25 min.

120 °C

SL

Placer les moules dans un saladier et napper de sauce tomate.

PREPARATION :

Couper les oignons en morceaux et les ajouter avec I'ail et
les piments dans le bol mixeur en acier inoxydable et
hacher pendant 10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler
ensuite le bord du bol mixeur en acier inoxydable a |'aide
de la spatule.

Ajouter I'huile d'olive et faire revenir pendant 5 min. a
100 °C sur le niveau SL.

Ajouter I'eau, le vin blanc, les tomates, le bouillon de
I[égumes, le sel, le poivre et les feuilles de basilic finement
hachées. Mettre les moules dans le bac a vapeur et cuire
pendant 25 min. a 120 °C sur le niveau SL.

Placer ensuite les moules dans un saladier et napper de
sauce tomate. Déquster avec du pain blanc.
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Ingrédients pour 4 personnes

X

NIVEAU

@

CURRY DE LEGUMES ET RIZ

— NIVEAU

: &
QUENELLES AUX EPINARDS Ingrédients pour 4 personnes  — @ )
PREPARATION : 2100 g de fromage a pate e 5
Couper le fromage en petits morceaux et les hacher dans le ure (p. ex. parmesan)
bol mixeur en acier inoxydable pendant 30 sec. sur le 1 oignon
niveau 5. Verser ensuite dans un saladier séparé et nettoyer 1 gousse dail Hacher| 10 sec. 4
brievement le bol. ik -

" ¢s de beurre aire . o

Couper l'oignon en gros morceaux et les hacher avec la revenir| 2> Min. | 120 °C SL
gousse d‘ail dans le bol mixeur en acier inoxydable pendant
10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du 300 g de pain (de la veille) Hacher| 20 sec. 3
bgl mixeur en acier |nc')xydable'a I'aide de la spétul‘e. 30 ml de lait oL
Ajouter le beurre et faire revenir pendant 2,5 min. 3 120 °C 100 ml de créme fleurette  Mélanger| 40 sec. | 60 °C | Rotation
sur le niveau SL. gauche
Co‘uper le pain en tranches flnevs et le placer dans le bol 350 g de feuilles dépinards
mixeur en acier inoxydable, puis hacher pendant 20 sec. sur DGRl st
le niveau 3. Sel, poivre au godt Mélanger| 3 min. Rotation
Ajouter le lait et la creme fleurette et mélanger pendant 1 pincée de noix de mus- gauche
40 sec. a 60 °C avec rotation gauche sur le niveau SL. cade (fraichement moulue)
Ajouter les feuilles d’épinards, les ceufs, le sel, le poivre et 600 ml d’eau Cuire| 35 min. | 120 °C SL

la noix de muscade puis mélanger pendant 3 min. avec
rotation gauche et sur le niveau SL. Laisser ensuite reposer
la préparation pendant env. 20 min. puis former les que-
nelles. Répartir les quenelles dans le compartiment a
vapeur (et éventuellement le bac a vapeur).

Verser de I'eau dans le bol mixeur en acier inoxydable,
placer le cuiseur-vapeur et cuire les quenelles pendant
35 min. a 120 °C sur le niveau SL.

Dresser les quenelles et saupoudrer de fromage a pate dure
préalablement rapé.

Conseil : verser encore un peu de beurre fondu sur les
quenelles pour rehausser le godt.

Dresser et saupoudrer de fromage a pate dure.

MES NOTES

Env. 1250 ml d'eau

1¢s de sel

250 g de riz

200 g de carottes

100 g de courgettes Cuire
200 g de poivrons

100 g d'aubergines

100 g de pousses de

bambou

20 min.

120 °C

SL

2 petits oignons

2 gousses dail Hacher

10 sec.

Faire

2 ¢s d’huile végétale .
revenir

2,5 min.

120 °C

SL

Faire

120 g de tomates (en dés) revenir

2 min.

120 °C

SL

200 ml de lait de coco
100 ml d'eau

14 cc de coriandre

(en poudre)

1 ¢s de pate de curry

5 feuilles de basilic thai
(hachées)

1 pincée de sucre

Sel, poivre

1 cc de piment en poudre

Cuire

8 min.

100 °C

SL

Légumes Cuire

2 min.

100 °C

SL
Rotation
gauche

PREPARATION :

Verser l'eau et le sel dans le bol mixeur en acier inoxy-
dable. Verser le riz dans le panier de cuisson et placer
celui-ci dans le bol mixeur en acier inoxydable. Couper les
[égumes en petits morceaux et les répartir dans le com-
partiment a vapeur et le bac a vapeur, puis placer le
cuiseur-vapeur sur le bol mixeur en acier inoxydable et
fermer avec le couvercle. Cuire maintenant pendant

20 min. a 120 °C sur le niveau SL. Retirer ensuite le
cuiseur-vapeur et le panier de cuisson du bol puis réserver
(au chaud). vider le bol mixeur en acier inoxydable.

Verser les oignons coupés en morceaux et |'ail dans le bol
mixeur en acier inoxydable et les hacher pendant 10 sec.
sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du bol
mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Ajouter I'huile végétale et faire revenir pendant 2,5 min. 3
120 °C sur le niveau SL.

Ajouter ensuite les tomates et faire revenir le tout pendant
2 min. a 120 °C sur le niveau SL.

Ajouter le lait de coco, I'eau, la coriandre, la pate de curry,
le basilic thai, le sucre, le sel, le poivre et le piment en
poudre et cuire pendant 8 min. a 100 °C sur le niveau SL.

Ajouter les |égumes et cuire encore pendant 2 min. a
100 °C avec rotation gauche sur le niveau SL. Servir
immédiatement avec le riz.

MES NOTES
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(12
PESTO AU BASILIC B § @
PREPARATION : 10 g de parmesan Hacher | 20 sec. )
Mettre le parmesan dans le bol mixeur et le hacher pendant : dail
20 sec. sur le niveau 5. gousse dat
) o o . 50 g de basilic
Ajouter le reste des ingrédients et les réduire en purée pendant 50 g de persil o
20 sec. supplémentaires sur le niveau 9. 10 g de pignons Réduire | o 9
: . en purée
1 cc de jus de citron
70 ml d’huile d'olive
Sel, poivre
—_— NIVEAU
(12
SAUCE AU GORGONZOLA g § @D
PREPARATION : 1 petit oignon Hacher| 10 sec. 4
Hacher I'oignon coupé en morceaux pendant 10 sec. sur le niveau 5 2 ¢s d’huile Faire , .
dans le bol mixeur. Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur e e revenir| 1min. | 100 °C 1
ep acier !no?<ydable a I.alde de la s.patule. . .‘ 100 i de vin blanc
Ajouter I’huile et la farine et les faire revenir pendant 1 min. a 250 ml de créme fleurette cuirel 5min. | 100 °C 1
100 °C sur le niveau 1. Sel, poivre
Arroser de vin blanc et de creme fleurette, assaisonner de sel etde 150 g de gorgonzola ~ Mélanger| 5min. | 70 °C 1
poivre, et cuire pendant 5 min. a 100 °C sur le niveau 1. . >
. . o Réduire la sauce en purée. 30 sec. 4
Ajouter le gorgonzola et mélanger pendant 5 min. a 70 °C sur le
niveau 1.
Réduire en purée la sauce pendant env. 30 sec. sur le niveau 4.
NIVEAU

SAUCE BEARNAISE

B

4

@

PREPARATION :
Mettre le beurre, le jaune d’ceuf, I'oignon (coupé en morceaux), le
sel, le poivre, le sucre, le cerfeuil et I'estragon dans le bol mixeur

125 g de beurre
4 jaunes d'ceufs
1 petit oignon

et mixer le tout pendant 3 min. a 70 °C sur le niveau 1. sel, poivre Mixer |3 min. | 70 °C L

. le vin bl le vinai Forifice d I 1 pincée de sucre
Ajouter le vin blanc et le vinaigre par l'orifice du couvercle et Un peu de cerfeuil
mélanger pendar.lt 2 ITIII’.I. a 70 °C sur le niveau 1. - Un peu destragon
Consil vrsr I dtementsoce dos n PO 50 )i U] 2 | 70 |

P q 9 P : 1 ¢s de vinaigre :
— NIVEAU
(1
SAUCE TOMATE AU BASILIC 8 O ®D
PREPARATION : vz oignon
Mettre l'oignon, Iail et le basilic dans le bol mixeur et hacher le 1 gousse dail Hacher| 55 coc. 4
tout pendant 20 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le Feuilles de basilic
bord du bol mixeur en acier inoxydable & I'aide de la spatule. fraiches
Ajouter I'huile et le sucre et faire suer pendant 1min. 3100 °Csur 2 d'huile Faire| oo | 100 °C ]
le niveau 1. 1 cc de sucre suer
Ajouter les tomates pelées, le sel, le poivre et le parmesan et 1boite de tomates
mélanger pendant 10 min. a 70 °C sur le niveau 1. pelées Mélanger| 10 min. | 70 °C ]
Sel, poivre

50 g de parmesan rapé
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SAUCE A LA MOUTARDE

4 jaunes d'ceufs
40 ml d'eau
10 ml de vin blanc

PREPARATION :
Placer Ia pale de mélange. Mettre tous les ingrédients dans le bol
mixeur et faire chauffer pendant 10 min. a 70 °C sur le niveau 1.

150 g de beurre Mélanger| 10 min. | 70 °C 1
100 g de moutarde CONSEIL : si la sauce n‘a pas la consistance crémeuse souhaitée,
JSUS| d’un demi-citron mélanger pendant 1a 2 min. 3 70 °C.
e
— NIVEAU
=
& @ SAUCE AU VINAIGRE BALSAMIQUE
300 ml de vinaigre . . . PREPARATION :
balsangllque Cuire| 35 min. | 100 °C 1 Verser le vinaigre et le sucre dans le bol mixeur, cuire pendant
100 g dessticre 35 min. a 100 °C sur le niveau 1 et laisser refroidir.
— NIVEAU
= \
& @ SAUCE A 'ORANGE
Jus de cuisson PREPARATION :
:IOO mtltde creme Verser le jus de cuisson, la creme fleurette et le jus d’orange dans
Juesucri'euni orande cuirel 7 min 100 °C 1 le bol mixeur, et compléter avec de I'eau ou du vin blanc jusqu‘au
Eau ou vin blagc : repere « ¥z litre ». Ajouter la farine, le sel et le poivre et cuire
30 g de farine pendant 7 min. a 100 °C sur le niveau 1.
Sel, poivre au goat Retirer le bol mixeur de la base, incorporer les herbes de
s cc d'herbes de Incorporer a Provence et d'autres épices (au goit) a l'aide de la spatule.
Provence la spatule.
— NIVEAU
=
& @) SAUCE HOLLANDAISE
4 jaunes d'ceufs : .
210 il alfl PREPARATION : ’ o
; Placer la pale de mélange. Mettre tous les ingrédients dans le bol
20 ml de vin blanc Mélanger| 6 min 70 °C 1 i ; i x70 0 ;
150 g de beurre : mixeur et mélanger pendant 6 min. a 70 °C sur le niveau 1.
Sel
1 cc de jus de citron
— NIVEAU
= ;
& @ SAUCE AUX CAPRES
400 ml de lait :
30 g de beurre PREPARA'!QN ' . . . .
; Verser le lait, le beurre, la farine, le jus de citron, le sel, le poivre
3 s rases de.fa.rlne Chauffer| 6 min 100 °C 1 itié 3 i i
Jus d'un demi-citron : et la moitié des capres avec leur jus dans le bol mixeur et chauffer
Sel, poivre pendant 6 min. a 100 °C sur le niveau 1.
15 g de capres en bocal Retirer le bol mixeur de la base, ajouter le reste des capres et
15 g de capres en bocal Faire| . faire mariner pendant 1 min. dans la sauce.
mariner :
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SAUCE AU VIN ROUGE

PREPARATION :

Couper les échalotes en gros morceaux et les hacher avec la
gousse d‘ail dans le bol mixeur en acier inoxydable pendant
10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du
bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Ajouter I’huile d’olive, le beurre et le concentré de tomates
dans le bol mixeur en acier inoxydable et faire revenir le
tout pendant env. 3 min. a 120 °C sur le niveau 1.

Ajouter alors le reste des ingrédients et en fonction de la
consistance souhaitée, cuire pendant env. 15 a 20 min a
100 °C sur le niveau SL.

Pour finir, mélanger encore pendant 1 min. sur le niveau 4.

SAUCE AU VIN BLANC

PREPARATION :

Verser le bouillon de Iégumes, le vin blanc, la maizena, le
sel, le poivre, le sucre et les herbes aromatiques dans le bol
mixeur en acier inoxydable et laisser mijoter pendant 15 a
20 min. a 100 °C sur le niveau 1.

Ajouter ensuite la creme fleurette et mélanger pendant
3 min. a 100 °C sur le niveau 1.

Enfin, incorporer un morceau de beurre frais et mélanger
pendant 1 min. sur le niveau SL.

SAUCE BECHAMEL

PREPARATION :

Faire fondre le beurre pendant 3 min. a 100 °C sur le

niveau 1.

Verser la farine dans le beurre liquide et faire suer pendant
3 min. 3 100 °C sur le niveau 1.

Ajouter le lait, assaisonner de sel, poivre et noix de muscade
rapée et cuire pendant 7 min. a 90 °C sur le niveau 3.

1B

4 échalotes

1 petite gousse dail R

10 sec.

40 g de beurre

1 ¢s d’huile d'olive Faire
1 ¢s de concentré de revenir
tomates

3 min.

120 °C 1

0,2 | de bouillon ou jus

de cuisson

0,4 | de vin rouge

1 ¢s de vinaigre balsa-

mique (rouge) Cuire
1 ¢s de miel

1 ¢s de thym

Sel, poivre au godt

4 ¢s de marjolaine

154

20 min.

100 °C SL

Mélanger

1 min.

1B

150 ml de bouillon de
[égumes

150 ml de vin blanc
(sec)

1 ¢s de maizena

Sel, poivre au godt

1 pincée de sucre
Herbes aromatiques
au godt (p. ex. thym,
aneth, etc.)

Mijoter

154

20 min.

100 °C 1

150 ml de créme

fleurette Mélanger

3 min.

100 °C 1

25 g de beurre frais  Incorporer

1 min.

SL

40 g de beurre Faire fondre | 3 min. | 100 °C
40 g de farine Faire suer | 3 min. | 100 °C 1
500 ml de lait
Sel, poivre au godt
Cuire | 7 min. 90 °C 3

Noix de muscade
au goat
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2 petits oignons
1 gousse dail

30 g de viande a
braiser

Hacher

10 sec.

10

1 ¢s d’huile d'olive Faire
revenir

3 min.

120 °C

1 ¢s de concentré de Faire
tomates revenir

2 min.

120 °C

1 ¢s de farine Incorporer

40 sec.

100 °C

100 ml de bouillon ou
jus de cuisson

200 ml de vin rouge
1¢s de bouillon de
Iégumes (en poudre)

1 pincée de sucre

Sel, poivre au goat
Herbes aromatiques au
go0t (p. ex. marjolaine,
thym, etc.)

Mijoter

203 25
min.

100 °C

120 ml de créme

fleurette DD

5 min.

100 °C

Mélanger

1 min.

1B

NIVEAU
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2 oignons
1 gousse dail Hacher
1 piment

10 sec.

2 ¢s d’huile d'olive
3 ¢s de concentré de
tomates

Faire reve-
nir

3 min.

120 °C

SL

850 g de tomates en

conserve (= 2 boites)

40 ml de vinaigre

balsamique Cuire
5 cc de curry

3 ¢s de miel

Sel, poivre au godt

10 min.

120 °C

SAUCE AU JUS DE VIANDE

PREPARATION :

Couper les oignons en gros morceaux et les hacher avec I'ail
et la viande a braiser pendant 10 sec. sur le niveau 10. Si
besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier
inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter 1 ¢s d’huile d’olive et faire revenir pendant 3 min. a
120 °C sur le niveau 1.

Ensuite, verser le concentré de tomates dans le bol mixeur et
faire revenir pendant 2 min. a 120 °C sur le niveau 1. Ajouter
la farine et incorporer pendant 40 sec. a 100 °C sur le

niveau 1.

Verser le bouillon/le jus de cuisson, le vin rouge, le bouillon
de légumes (en poudre), le sucre, le sel, le poivre et les
herbes aromatiques dans le bol mixeur en acier inoxydable
et laisser mijoter pendant 20 a 25 min. a 100 °C sur le
niveau 1jusqu’a obtenir la consistance souhaitée.

Ensuite, ajouter la creme fleurette, et laisser mijoter a
nouveau pendant 5 min. a 100 °C sur le niveau 1.

Apres la cuisson, mélanger encore pendant 1 min. sur le
niveau 4.

SAUCE AU CURRY POUR
SAUCISSE

PREPARATION :

Couper les oignons en gros morceaux et les hacher avec la
gousse d'ail et le piment dans le bol mixeur en acier
inoxydable pendant 10 sec. sur le niveau 5. Si besoin, racler
ensuite le bord du bol mixeur en acier inoxydable a l'aide de
la spatule.

Ajouter I'huile d'olive et le concentré de tomates et faire
revenir le tout pendant 3 min. a 120 °C sur le niveau SL.

Ajouter les tomates, le vinaigre balsamique, le curry, le miel,
le sel et le poivre et cuire pendant 10 min. a 120 °C sur le
niveau 1.

CONSEIL : selon la consistance souhaitée, vous pouvez
également retirer le couvercle de l'orifice de remplissage et
le remplacer par le panier de cuisson pendant le processus
d’ébullition. Ainsi vous obtenez une sauce un peu plus
épaisse.
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SAUCE POUR SALADE

PREPARATION :

Ajouter successivement tous les ingrédients dans le bol
mixeur en acier inoxydable et laisser reposer pendant 5 a
10 min.

Mélanger ensuite pendant 20 sec. sur le niveau 7 jusqu’a
obtenir une consistance mousseuse, puis verser sur la
salade.

SAUCE BOLOGNAISE

X
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25 g de sucre

1 ¢s de moutarde mi-forte
120 ml de vinaigre balsa-
mique blanc

PREPARATION :

Couper les oignons en gros morceaux et les hacher avec la
gousse d‘ail dans le bol mixeur en acier inoxydable pendant
10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du
bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Couper le céleri et les carottes en gros morceaux et les
hacher dans le bol mixeur en acier inoxydable pendant
20 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du
bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Ajouter le concentré de tomates et I'huile et faire revenir
pendant 2,5 min. a 120 °C sur le niveau SL.

Ajouter la viande hachée et faire revenir le tout pendant
3 min. a 120 °C avec rotation gauche sur le niveau SL.

Mouiller avec le vin rouge, ajouter le sucre et cuire pendant
3 min. supplémentaires a 100 °C avec rotation gauche sur le
niveau SL sans le couvercle de l‘orifice de remplissage.

Ajouter le fond de beeuf, les tomates et le sel puis cuire
pendant 30 min. a 100 °C avec rotation gauche sur le

niveau SL. Retirer le bouchon de I'orifice de remplissage et le
couvrir du panier de cuisson.

Ajouter ensuite l'origan (finement haché) et les feuilles de
laurier puis assaisonner avec du sel et du poivre fraichement
moulu, et laisser mijoter pendant 25 min. a 90 °C avec
rotation gauche sur le niveau SL. Couvrir l'orifice de
remplissage avec le panier de cuisson (sans le couvercle de
I'orifice de remplissage).

CONSEIL : selon la consistance souhaitée pour la sauce, vous
pouvez varier la quantité de fond de beeuf.

S — Mixer | 20 sec. 7
1 pincée de curry
Sel, poivre
au golt
o NIVEAU
(IR
8 § @¢
2 petits oignons Hacher| 10 sec. 4
2 gousses dail
.
A el e Hacher| 20 sec. 4
2 carottes
3 ¢s de concentré de
tomates Faire| 2,5 min. | 120 °C SL
3 ¢s d’huile végétale revenir
400 g de viande de SL
beeuf hachée Faire| 3 min. | 120 °C | Rotation
revenir gauche
200 ml de vin rouge SL
14 ¢s de sucre Cuire| 3 min. 100 °C | Rotation
gauche
250 ml de fond de beeuf
1 boite de tomates (en . . s
dés) Cuire| 30 min. | 100 °C | Rotation
1 ¢s de sel gauche
10 g d'origan (frais)
2 feuilles de laurier . . SL
Sel, poivre Mijoter| 25 min. 90 °C | Rotation
au goat gauche
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3 echalotes Hacher| 10 sec 4
1 gousse dail :
1 ¢s de beurre Faire revenir | 2,5 min. | 120 °C SL
80 ml de cognac Réduire| 2 min. | 120 °C SL
150 ml de lait
2 cc de bouillon de
beeuf (en poudre)
100 ml de creme SL
fraiche épaisse Mijoter| 3 min. 90 °C | Rotation
1 ¢s de graines de gauche
poivre (vert)
Sel, poivre au goat
1 cc d’estragon
100 ml de creme SL
fleurette Mélanger| 5 min. 80 °C | Rotation
1 pincée de sucre gauche
— NIVEAU
(R
8 O @D
15 feuilles de basilic
1 gousse dail Hacher| 15 sec. 4
1 piment
40 g de pignons
60 g de fromage a pate dure Hacher| 15 sec. 4
(p. ex. parmesan)
150 g de tomates séchées
120 ml d’huile d'olive
1 ¢s de concentré de tomates . .
. e Mixer | 3 min. 3
1 trait de vinaigre balsa-
mique traditionnel
Sel, poivre au go(t
— NIVEAU
(R
8 & @¢
el gl Hacher| 10 sec. 4
1 piment
150 g de beurre
darachide
1 ¢s de curry Porter a . .
200 ml de bouillon ébullition 4 min. | 100 °C ot
de légumes
1 ¢s de miel

SAUCE AU POIVRE RAPIDE

PREPARATION :

Couper les échalotes en morceaux et les ajouter avec Iail
dans le bol mixeur en acier inoxydable et hacher pendant
10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du
bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Ajouter 1 ¢s de beurre et faire revenir pendant 2,5 min. a
120 °C sur le niveau SL.

Mouiller avec du cognac et laisser réduire pendant 2 min.
a 120 °C sur le niveau SL sans le couvercle de l'orifice de
remplissage.

Ajouter le lait, le bouillon de beeuf, la creme fraiche
épaisse, les graines de poivre, le sel, le poivre et I'estra-
gon, puis laisser mijoter pendant 3 min. a 90 °C avec
rotation gauche sur le niveau SL.

Ajouter la creme fleurette et une pincée de sucre et
mélanger pendant 5 min. a 80 °C avec rotation gauche sur
le niveau SL.

PESTO ROSSO

PREPARATION :

Verser les feuilles de basilic, I'ail et les piments dans le bol
mixeur en acier inoxydable et les hacher pendant 15 sec.
sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du bol
mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Ajouter les pignons et le fromage a pate dure tranché au
préalable dans le bol mixeur en acier inoxydable et hacher
pendant 15 sec. sur le niveau 4.

Ajouter les tomates séchées, I'huile d'olive, le concentré
de tomates, le vinaigre balsamique, le sel et le poivre et
mixer pendant 3 min. sur le niveau 3.

Conseil : si vous n‘obtenez pas la consistance souhaitée,
recommencez la derniere étape.

SAUCE AUX ARACHIDES

PREPARATION :

Verser |ail et le piment dans le bol mixeur en acier
inoxydable et les hacher pendant 10 sec. sur le niveau 4. Si
besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier
inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter le beurre d'arachide, le curry, le bouillon de
l[égumes et le miel et porter a ébullition pendant 4 min. a
100 °C sur le niveau SL.
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SAUCE AU SAUMON

PREPARATION :

Couper les échalotes en morceaux et les ajouter avec |'ail
dans le bol mixeur en acier inoxydable et hacher pendant
10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du
bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Ajouter I'huile d'olive et faire suer pendant 2 min. a 120 °C
sur le niveau SL.

Couper le saumon en dés et I'ajouter dans le bol mixeur
en acier inoxydable, puis faire revenir pendant 3 min. a
120 °C avec rotation gauche sur le niveau SL.

Mouiller avec le vin blanc et laisser réduire pendant 2 min.
a 120 °C avec rotation gauche sur le niveau SL (sans le
couvercle de l'orifice de remplissage).

Ajouter le bouillon de légumes et cuire pendant encore
3 min. a 100 °C avec rotation gauche sur le niveau SL.

Ajouter le concentré de tomates, les tomates, le jus de
citron vert, le sucre, le sel, le poivre et I'aneth et cuire
pendant 4 min. a 100 °C avec rotation gauche sur le
niveau SL.

Pour finir, ajouter la creme fleurette et laisser mijoter
pendant 3 min. supplémentaires a 90 °C avec rotation
gauche sur le niveau SL.

SAUCE SWEET CHILI

PREPARATION :

Verser |ail et les piments dans le bol mixeur en acier
inoxydable et les hacher pendant 10 sec. sur le niveau 4. Si
besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier
inoxydable a |'aide de la spatule.

Verser le sel, le sucre, le vinaigre et I'eau (garder un peu
d’eau pour délayer la maizena) dans le bol mixeur en acier
inoxydable et cuire pendant 5 min. a 100 °C sur le ni-

veau SL.

Mélanger la maizena avec le reste d’eau et verser dans le

bol mixeur en acier inoxydable puis porter a ébullition
pendant 1 min. a 100 °C sur le niveau SL.

— NIVEAU
(R
& @
2 échalotes Hacher| 10 sec 4
2 gousses dail :
2 ¢s d’huile d'olive Faire suer| 2 min. | 120 °C SL
. SL
200 g de saumon e 3 min. | 120 °C | Rotation
revenir
gauche
SL
150 ml de vin blanc Réduire| 2 min. | 120 °C | Rotation
gauche
. SL
IZ,OO il g peufllon de Cuire| 3 min. | 100 °C | Rotation
égumes
gauche
1 ¢s de concentré de
tomates
1 boite de tomates
(en dés, avec herbes 5L
aromatl_ques) . Cuire| 4 min. 100 °C | Rotation
2 cc de jus de citron vert auche
1 pincée de sucre g
Sel, poivre au goat
1 ¢s daneth (fraichement
haché)
200 ml de creme - . SL
Mijoter| 3 min. 90 °C | Rotation
fleurette
gauche
— NIVEAU
(R
& ®C
2 Qs dail Hacher| 10 sec. 4
4 piments
1 cc de sel
130 g de sucre Cuire| 5min. | 100°C | Sl
80 ml de vinaigre
200 ml d'eau
1 ¢s de maizena ’Porte.r 91 1min. | 100-°C SL
ébullition
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- BEURRE COMPOSE
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- PUREE D’ANCHOIS
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- SAINDOUX A LA POIRE ET AUX OIGNONS

- TARTINADE A L'GUF ET AU FROMAGE FRAIS
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- OBAZDA BAVAROISE

- TARTINADE AUX RADIS ET AU CRESSON
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- DIP RAPIDE

- FROMAGE BLANC A L'AlL
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CREME DE THON

PREPARATION :
Mixer l'oignon et le persil pendant 10 sec. sur le niveau 5
dans le bol mixeur.

Ajouter le thon et mixer a nouveau pendant 20 sec. sur le
niveau 5.

Ajouter le fromage frais, la creme aigre, le sel et le poivre et
mixer pendant 30 sec. sur le niveau 5.

GUACAMOLE

PREPARATION :

Battre la creme fleurette avec la pale de mélange pendant
env. 30 sec. sur le niveau 2 pour obtenir une texture
crémeuse. Retirer la pale de mélange.

Couper l'avocat en deux, retirer le noyau, couper la chair en
morceaux et |'ajouter a la creme fouettée avec le curry, le sel
aux herbes et le jus de citron. Mélanger le tout pendant

20 sec. sur le niveau 5.

BEURRE COMPOSE

PREPARATION :

Verser le persil, I'aneth, le cerfeuil, le cresson et Iail dans le
bol mixeur et mixer pendant 10 sec. sur le niveau 8. Si
besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier
inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter le beurre, le sel et le poivre et mélanger pendant
3 min. sur le niveau 3 pour obtenir une texture crémeuse.

MAYONNAISE

PREPARATION :

Placer la pale de mélange. Verser I'ceuf, le sel, le vinaigre
dans le bol mixeur et mélanger pendant 10 sec. sur le
niveau 3.

Laisser ensuite reposer le mélange pendant env. 1 min.

Retirer le bouchon de l'orifice de remplissage, régler la durée
sur env. 3,5 min. et placer I'appareil sur le niveau 2 avant
d’ajouter lentement I’huile par l'orifice de remplissage
pendant le processus de mélange.

Conseil : veillez a ce que le bol mixeur ainsi que tous les
ingrédients soient a la méme température !

1B

1 petit oignon

Un peu de persil Hacher | 10 sec.
2 petites boites de thon Mixer | 20 sec.
1 tasse de fromage
frais _
200 g de creme aigre Mixer | 30 sec.
Sel, poivre
200 ml de créeme

30 sec.
fleurette
1 avocat
1 cc de curry Mixer | 20 sec.

2 cc de sel aux herbes
Jus d’'un demi-citron

B

> bouquet de persil
1 tige d'aneth

3 tiges de cerfeuil Mixer | 10 sec.
1 cc de cresson

2 gousses dail

2509 8 bELllE Mixer | 3 min.
Sel, poivre

1 ceuf

12 ml de vinaigre de Mélanger | 10 sec.
vin blanc

5 g de sel

300 ml d’huile végétale Mélanger | 3,5 min.

g | e

50 ml d’huile d'olive Faire
400 g de poivrons | 8min. | 100 °C 1
revenir

rouges

§2|0 9 dle fiemage (el Mélanger | 30 sec. 4
— NIVEAU
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1 bouquet d’herbes Hacher | 20 sec. 5

aromatiques

250 g de fromage blanc
1 cc de moutarde
mi-forte Mélanger| 1 min. 5
100 g de creme aigre
Sel, poivre, paprika

1B

150 g d'anchois

150 g de beurre

70 g de fromage frais
Paprika doux

Mixer | 20 sec. (0]

Mixer | 1 min. )

g | e

50 g de sucre 20 sec.

50 g de noisettes

100 g de chocolat Mixer | 30 sec. 8
patissier

70 g de beurre mou

100 ml de lait Mélanger | 2min. | 70 °C 1

CREME AU POIVRON

PREPARATION :

Verser I'huile d’olive et les poivrons pelés et coupés en
morceaux dans le bol mixeur et faire revenir pendant 8 min.
a 100 °C sur le niveau 1.

Ajouter le fromage frais et le sel et mélanger pendant
30 sec. sur le niveau 4.

CREME AU FROMAGE BLANC,
HERBES ET MOUTARDE

PREPARATION :

Mettre les herbes aromatiques dans le bol mixeur et les
hacher pendant 20 sec. sur le niveau 5. Si besoin, racler
ensuite le bord du bol mixeur en acier inoxydable a l'aide de
la spatule.

Ajouter le fromage blanc, la créme aigre, la moutarde, le sel,
le poivre et le paprika et mélanger pendant 1 min. sur le
niveau 5.

PUREE D’ANCHOIS

PREPARATION :
Mettre tous les ingrédients dans le bol mixeur et les mixer
pendant 20 sec. sur le niveau 10.

Ensuite, racler les bords du bol avec la spatule et mixer a
nouveau le mélange pendant 1 min. sur le niveau 5.

PATE A TARTINER AU
CHOCOLAT ET NOISETTES

PREPARATION :

Mettre le sucre dans le bol mixeur et le réduire en poudre
pendant 20 sec. sur le niveau 10.

Casser le chocolat en gros morceaux, le mettre dans le bol

mixeur avec les noisettes et hacher le tout pendant 30 sec.
sur le niveau 8.

Ajouter le beurre et le lait et travailler le tout pendant 2 min.
a 70 °C sur le niveau 1 pour obtenir une creme homogeéne.
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FROMAGE FRAIS AUX
CHAMPIGNONS

B

NIVEAU

Q
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PREPARATION : 1gousse dail
Couper le poireau en longues lamelles et ensuite en petits ;g'gréonbl d Hacher| 10 sec. 4
morceaux. Les verser dans le bol mixeur en acier inoxydable avec g deblancs de
Il ot Vi ) poireau
I'ail et I'oignon coupé en gros morceaux et hacher le tout pendant
10 sec. sur le niveau 4. Si nécessaire, repousser la préparation vers 250 g de champi-
o Hacher| 10 sec. 4
le fond du récipient avec la spatule. gnons
Ajouter4|es champignons et les hacher pendant 10 sec. sur le a0 | e alel e Bime el | e || SR OE 1
niveau 4.
Ajouter ensuite I’huile et faire revenir le tout pendant env. 5 min a 1,5 cc de sel
o ; : ; s . : 1 cc de poivre
120 °C sur le niveau 1. Laisser ensuite refroidir la préparation. .
2 cc de thym (haché) Mél 15 4
Ajouter le sel, le poivre, le thym, le vinaigre balsamique et le 20 ml de vinaigre €langer sec.
fromage frais et mélanger pendant 15 sec. sur le niveau 4. balsamique
250 g de fromage frais
— NIVEAU
(
MOUSSE DE CHAMPIGNONS 8 0 @
PREPARATION : i alel Hacher | 10 sec. 4
Hacher I'ail et les oignons coupés en gros morceaux Wy delgnens
endant 10 sec. sur le niveau 4. i-
p. . 120 e limd Hacher | 10 sec. 4
Ajouter les champignons et les hacher pendant 10 sec. sur le gnons
L A 25 ml d’huile d'olive Faire revenir | 3 min. | 120 °C 1
Ajouter ensuite I’huile et faire revenir le tout pendant env. 3 min.
3 120 °C sur le niveau 1. 1 cC ge sel_
: R . cc de poivre
Ajouter le reste des ingrédients et mélanger pendant 15 sec. sur D e ![)hym (haché)
le niveau 4. 20 ml de vinaigre Mélanger | 15 sec. 4
balsamique
250 g de fromage
blanc maigre
— NIVEAU
' = @
CONFIT D'OIGNONS AU VIN ROUGE @ @G
PREPARATION : 70 g d'oignons rouges Hacher | 8 sec. 4
Couper les oignons en morceaux et les hacher dans le bol mixeur 50 ml de vin rouge Réduire | 3 min. | 120 °C 1
en acier inoxydable pendant 8 sec. sur le niveau 4.
) . o . o 70 g de beurre
Ajouter le vin rouge et réduire pendant 3 min. a 120 °C sur le
: . Y g . ) 1 cc de sel aux herbes .
niveau 1 (retirer le bouchon de l'orifice de remplissage). Réserver 1 pincée de sucre Mélanger | 20 sec. 5
dans un petit bol et laisser refroidir. 1 pincée de poivre
Verser le beurre, le sel aux herbes, le sucre et le poivre dans le bol : :
mixeur en acier inoxydable et mélanger pendant 20 sec. sur le 40 g de creme aigre Incorporer | 8 sec. >
niveau 5. Mélanger | 15 sec. 1

Ajouter la créme aigre et incorporer pendant 8 sec. sur le niveau 5.

Ajouter le mélange refroidi oignons/vin rouge et mélanger pendant
15 sec. sur le niveau 1.

X

NIVEAU

SR

FROMAGE FRAIS A LA TOMATE

2 gousses d',a”h, PREPARATION :
tomates sechees Hacher | 10 sec. 5 Hacher les gousses d’ail et les tomates séchées
(conservées dans de .
'huile) pendant 10 sec. sur le niveau 5.
Ajouter le reste des ingrédients et mélanger pendant 15 sec. sur
1 cc de concentré de le niveau 4.
tomates
fZO(.) 9 de fromage Mélanger | 15 sec. 4
rais
Sel, poivre au goat
Un peu de basilic
= 1 NIVEAU
=
8 ) @@ BEURRE DE SAUMON
1 petit oignon Hacher | 10 sec. 4 PREPARATION :
150 g de lamelles de Couper l'oignon en gros morceaux et le hacher dans le bol mixeur
saumon en acier inoxydable pendant 10 sec. sur le niveau 4. Si nécessaire,
125 g de beurre Mélanger | 3 min. 6 repousser la préparation vers le fond du récipient avec la spatule.
1 bouquet d'aneth Ajouter le reste des ingrédients et mélanger pendant env. 3 min.
3 ceufs durs sur le niveau 6 pour obtenir une préparation bien homogéne.
= NIVEAU
% e
& @ (REME DAIL
6 gousses dail Hacher | 8 sec. 8 PREPARATION :
250 g de yaourt Hacher les gousses d'ail dans le bol mixeur en acier inoxydable
nature pendant 8 sec. sur le niveau 8. Si nécessaire, repousser la
f209 E d? GEE | Baa - pfeparatlon'versl Ig fond du récipient favec la spatule.
raiche epaisse Ajouter les ingrédients restants et mélanger pendant 8 sec. sur le
20 g de mayonnaise niveau 5
30 g de ketchup '
— NIVEAU
%
& @ HOUMOUS
1 bocazl <(1)e poi§dchiches PREPARATION :
(éer:)Vﬁttg) 0] ILS M Verser les pois chiches dans une passoire et les rincer a 'eau
280 g de fromage blanc chaude. Les égoutter et les verser dans le bol mixeur en acier
50 g de pate de sésame  Hacher | 10 sec. 10 inoxydable.

Sel, poivre

au golt

1 pincée de sucre
1 gousse dail

Ajouter les autres ingrédients et hacher pendant 10 sec. sur le
niveau 10. Répéter |'opération si besoin jusqu’a obtenir la
consistance souhaitée.
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BEURRE AU PIMENT ET A LAlL

PREPARATION :

Epépiner les piments selon I'intensité souhaitée et hacher
pendant 15 sec. avec les gousses dail sur le niveau 7. Si
besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier
inoxydable a l'aide de la spatule. (Recommencer |‘'opération
au besoin).

Ajouter I’huile et faire revenir pendant 3 min. a 90 °C sur le
niveau 1.

Ajouter le beurre et la pincée de sel et mélanger pendant
40 sec. sur le niveau 2.

Laisser refroidir pendant au moins 30 min.

SAINDOUX A LA POIRE ET AUX
OIGNONS

PREPARATION :

Eplucher et épépiner la poire, la couper en morceaux et la
placer dans le bol mixeur en acier inoxydable avec I'oignon
coupé en morceaux, puis hacher pendant 20 sec. sur le
niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en
acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Ajouter 2 ¢s d’huile de colza et faire revenir pendant 3 min. a
120 °C avec rotation gauche sur le niveau SL.

Ajouter le saindoux et les épices et mélanger pendant
2,5 min. a 120 °C avec rotation gauche sur le niveau SL.

Verser ensuite dans un saladier et laisser refroidir.
CONSEIL : mélanger encore une fois avant de servir.

TARTINADE A L'GUF ET AU
FROMAGE FRAIS

PREPARATION :
Mettre tous les ingrédients dans le bol mixeur en acier
inoxydable et mélanger pendant 50 sec. sur le niveau 2.

B
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8 4

1 oignon

10 sec.

100 g de jambon

100 g de salami

150 g de fromage
(emmental ou gouda)

1 min.

1 tasse de creme
fraiche épaisse avec
herbes aromatiques
10 g d'origan (frais)
Sel, poivre au gout

1,5 min.

1B

2 échalotes

3 cornichons

10 g de ciboulette

1 ¢s de capres

1 petit filet danchois

20 sec.

1 ceuf

3 ¢s de mayonnaise
1 cc de moutarde
mi-forte

5 ml de vinaigre
balsamique blanc

1 pincée de curry
Sel, poivre au godt

2,5 min.

1B

4 piments oy Hacher | 15 sec. 7
4 gousses dail
2 ¢s d’huile de colza Faire | 5 . 90 °C ]
revenir
250 g de beurre mou .
1 pincée de sel Mélanger | 40 sec. 2
— NIVEAU
(R
8 § @6
Upole Hacher | 20 sec. 4
1 0ignon
2 ¢s d’huile de colza e 3min. | 120 °C SL
revenir
250 g de saindoux
mou ot
A Mélanger | 2,5 min. | 120 °C | Rotation
1 pincée de sel et
; gauche
de piment
— NIVEAU
(N
8 § @¢
200 g de fromage frais
aux herbes
1 cc de moutarde mi-forte
4 ceufs durs
2 ¢s de vinaigre de
vin blanc .
1 cc daneth Mélanger| 50 sec. 2
1 pincée de paprika
(fort)

1 pincée de curry
Sel, poivre au godt
1 pincée de sucre

1 ¢s de cumin entier
Aiquilles de 2 branches

TARTINES DE PAIN AU FOUR

PREPARATION :

Couper l'oignon en gros morceaux et les hacher dans le bol
mixeur en acier inoxydable pendant 10 sec. sur le niveau 4.
Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier
inoxydable a l'aide de la spatule.

Couper le jambon, le salami et le fromage en morceaux et
hacher le tout pendant 1 min. sur le niveau 3. Si besoin,
racler ensuite le bord du bol mixeur en acier inoxydable a
I'aide de la spatule.

Ajouter la creme fraiche épaisse, I'origan haché ainsi que le
sel et le poivre, puis mélanger pendant 1,5 min. sur le
niveau 1.

Verser ensuite la préparation sur une moitié de pain ou de
baguette et faire gratiner au four de 180 a 200 °C.

REMOULADE

PREPARATION :

Verser les échalotes coupées en morceaux, les cornichons
(en morceaux), la ciboulette, les capres et le filet d'anchois
dans le bol mixeur en acier inoxydable, puis hacher pendant
20 sec. sur le niveau 7. Si besoin, racler ensuite le bord du
bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Ajouter les ingrédients restants et mélanger pendant
2,5 min. sur le niveau 2.

TARTINADE AU CUMIN, AU
ROMARIN ET A L'AIL

. 20 sec.
de romarin
3 gousses dail
350 g de fromage
frais nature 30 sec.

Sel, poivre au goat

PREPARATION :

Placer le cumin, les aiguilles de romarin et |ail dans le bol
mixeur en acier inoxydable, puis hacher pendant 20 sec. sur
le niveau 6. Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur
en acier inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter le fromage frais, assaisonner de sel et de poivre et
mélanger le tout pendant 30 sec. sur le niveau 1.

Laisser ensuite reposer pendant 30 min.
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OBAZDA BAVAROISE

PREPARATION :

Couper les oignons en gros morceaux et les hacher dans le
bol mixeur en acier inoxydable pendant 10 sec. sur le
niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en
acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Mettre tous les ingrédients dans le bol mixeur en acier
inoxydable et mélanger pendant 20 sec. sur le niveau 2.
Dresser et garnir avec les rondelles d’oignon (émincées) et
la ciboulette (ciselée).

TARTINADE AUX RADIS
ET AU CRESSON

PREPARATION :

Placer le cresson et les radis dans le bol mixeur en acier
inoxydable, puis hacher pendant 20 sec. sur le niveau 4. Si
besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier
inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter le fromage frais, le sel aux herbes et le poivre et
mélanger pendant 30 sec. sur le niveau 1.

DIP EPICE A LA CREME AIGRE

PREPARATION :

Couper les échalotes et la ciboule en morceaux et hacher
avec l'ail et les piments dans le bol mixeur en acier
inoxydable pendant 15 sec. sur le niveau 4. Si besoin,
racler ensuite le bord du bol mixeur en acier inoxydable a
I'aide de la spatule.

Ajouter la creme aigre, la creme fraiche épaisse, le
vinaigre de vin blang, le sucre, le sel et le poivre et
mélanger pendant 2 min. sur le niveau SL.

X

2 oignons

Hacher

10 sec.

4

250 g de camembert
80 g de beurre
150 g de fromage frais

> cc de cumin (en poudre)

1 cc de cumin, entier

1 cc de paprika fort

1 ¢s de paprika doux
Sel au got

Poivre (fraichement
moulu) au goat

40 ml de biére (brune)

Mélanger

20 sec.

Rondelles d'un % oignon
1 ¢s de ciboulette fraiche

Garnir

1B

1 barquette de cresson
100 g de radis

Hacher

20 sec.

300 g de fromage frais
%2 ¢s sel aux herbes
Poivre (noir, fraiche-
ment moulu)

Mélanger

30 sec.

1B

1 échalote

1 ciboule

1 gousse dail
2 piments

Hacher

15 sec.

1 tasse de creme aigre
1 tasse de creme
fraiche épaisse avec
herbes aromatiques

2 ¢s de vinaigre de vin
blanc

1 pincée de sucre

Sel, poivre au goat

Mélanger

2 min.

SL
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X

NIVEAU
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100 g de pistaches

(décortiquées) e

10 sec.

1 échalote Hacher

10 sec.

300 g de betterave

rouge (cuite) Hacher

15 sec.

2 cc de raifort

150 g de creme fraiche
épaisse

1 ¢s de vinaigre de vin
blanc

2 ¢s d’huile de colza

1 pincée de sucre

Sel, poivre au godt

Mélanger

2 min.

B

NIVEAU

@ CF

~—

1 oignon

1 gousse dail Hacher

10 sec.

3 petits poivrons (1 rouge,
1jaune, 1 vert)

200 g de fromage blanc
150 ml de creme aigre

5 cornichons

1 cc de moutarde mi-forte
1 pincée de paprika

1 pincée de cumin (en
poudre)

Sel, poivre au godt

Mélanger

2 min.

1
Rotation
gauche

B

NIVEAU

@Cr

~—

2 ¢s de sucre brun

4 ¢s de moutarde de Dijon
Poivre blanc (fraichement
moulu, au goat)

2 ¢s de graines de
moutarde (en poudre)

2 ¢s de vinaigre de fruits

1 cc de miel

3 ¢s deau

Mélanger

3 min.

5 ¢s d’huile de colza Incorporer

2 min.

3 ¢s daneth frais

(finement haché) Mélanger

2 min.

SL

DIP DE BETTERAVE ROUGE

PREPARATION :

Hacher les pistaches dans le bol mixeur en acier inoxy-
dable pendant 10 sec. sur le niveau 6. Si besoin, racler
ensuite le bord du bol mixeur en acier inoxydable a l'aide
de la spatule.

Couper I'échalote en morceaux, les ajouter dans le bol
mixeur en acier inoxydable et hacher pendant 10 sec. sur
le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur
en acier inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter la betterave rouge et la hacher pendant 15 sec. sur
le niveau 5. Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur
en acier inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter le raifort, la creme fraiche épaisse, le vinaigre de
vin blanc, I'huile de colza, le sucre, le sel et le poivre et
mélanger le tout pendant 2 min. sur le niveau 1.

FROMAGE BLANC AUX TROIS
POIVRONS

PREPARATION :

Couper l'oignon en morceaux et les ajouter avec I'ail dans
le bol mixeur en acier inoxydable et hacher pendant

10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du
bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Epépiner les poivrons, les couper en petits cubes et les
verser dans le bol mixeur en acier inoxydable, ajouter le
fromage blanc, la creme aigre, les cornichons (en cubes),
la moutarde, le paprika, le cumin et le sel, le poivre puis
mélanger pendant 2 min. avec rotation gauche sur le
niveau 1.

SAUCE A LA MOUTARDE ET A
ANETH

PREPARATION :

Ajouter le sucre, la moutarde, le poivre, les graines de
moutarde, le vinaigre, le miel et I'eau dans le bol mixeur
en acier inoxydable puis mélanger pendant 3 min. sur le
niveau 1.

Durant cette étape (mélanger : 2 min. sur le niveau 1),
incorporer lentement I’huile dans la préparation a travers
I'ouverture du couvercle.

Ajouter I'aneth et mélanger ensuite pendant 2 min. sur le
niveau SL.
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TSATSIKI AUX FINES HERBES

PREPARATION :

Verser les gousse d‘ail dans le bol mixeur en acier inoxy-
dable et les hacher pendant 15 sec. sur le niveau 4. Si
besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier
inoxydable a l'aide de la spatule.

Mettre la creme fraiche épaisse avec herbes aromatiques,
le fromage frais aux herbes, I'huile d'olive, le sel et le
poivre dans le bol mixeur et mélanger pendant 2 min. sur
le niveau 1.

Couper le concombre en deux et |'épépiner. Couper en
rondelles, puis en fines lamelles.

Ajouter les lamelles de concombre dans le bol mixeur en
acier inoxydable et mélanger avec la préparation pendant
1,5 min. avec rotation gauche sur le niveau SL.

Verser la préparation dans un saladier et réserver au
réfrigérateur pendant env. 1 h.

SAUCE POUR BURGER

PREPARATION :

Couper l'oignon en morceaux et les ajouter avec I'ail dans
le bol mixeur en acier inoxydable et hacher pendant

10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du
bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Couper les cornichons en morceaux, verser dans le bol
mixeur en acier inoxydable et hacher pendant 20 sec. sur
le niveau 3. Verser ensuite les ingrédients dans un bol
séparé et nettoyer le bol mixeur en acier inoxydable.

Verser le sucre brun, la moutarde, le jaune d'ceuf et le
vinaigre balsamique dans le bol mixeur en acier inoxy-
dable et mélanger pendant 3 min. sur le niveau 1. Pendant
ce temps, incorporer I’huile a travers l'ouverture du
couvercle.

Ajouter le ketchup, le sel, le jus de citron, le persil ainsi
que les ingrédients hachés précédemment dans le bol
mixeur en acier inoxydable et mélanger pendant 2 min.
sur le niveau 1.

%

NIVEAU

@
4

6 gousses dail 15 sec.

1 tasse de creme

fraiche épaisse avec

herbes aromatiques

500 g de fromage frais 2 min. 1

aux herbes
2 ¢s d’huile dolive
Sel, poivre au godt

1 concombre (bio)

Couper en deux et épépiner. Couper en
rondelles, puis en fines lamelles.

Lamelles de concombre

1,5 min.

SL
Rotation
gauche

Réserver au réfrigérateur le tsatsiki aux fines herbes pendant env. 1 h.

X

NIVEAU
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1 oignon
1 gousse dail

10 sec.

3 cornichons

20 sec.

% ¢s de sucre brun

1 cc de moutarde mi-
forte

1 jaune d'ceuf

1 ¢s de vinaigre balsa-
mique blanc

150 ml d’huile de colza

3 min.

60 g de ketchup au curry
1 cc de sel

1 ¢s de jus de citron

1 ¢s de persil (finement
haché)

2 min.
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X

1 oignon
1 gousse dail

Hacher

10 sec.

TARTINADE AU JAMBON

250 g de jambon
1 bouquet de persil (frai-
chement haché)

Hacher

20 sec.

250 g de fromage frais
avec herbes aromatiques
60 ml de creme fleurette
1 ¢s de vinaigre balsa-
mique blanc

1 ¢s de sauce soja

1 pincée de sucre

1 pincée de paprika

Sel, poivre au goat

1 pincée de curry

Mélanger

2 min.

1B

100 g de radis

1 carotte

2 ciboules

> bouquet de persil
(fraichement haché)

Hacher

20 sec.

PREPARATION :

Couper l'oignon en morceaux et les ajouter avec I'ail dans
le bol mixeur en acier inoxydable et hacher pendant

10 sec. sur le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du
bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Découper le jambon et hacher avec le persil dans le bol
mixeur en acier inoxydable pendant 20 sec. sur le ni-
veau 3. Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en
acier inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter les ingrédients restants et mélanger ensuite
pendant 2 min. sur le niveau 1.

DIP RAPIDE

250 g de fromage frais
200 g de fromage blanc
1 cc de paprika

Sel, poivre au goat

Mélanger

20 sec.

Bl

4 gousses dail
2 piments

Hacher

10 sec.

PREPARATION :

Placer les radis, la carotte (en petits morceaux), les
ciboules (en tranches) et le persil dans le bol mixeur en
acier inoxydable, puis hacher pendant 20 sec. sur le
niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en
acier inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter le fromage frais, le fromage blanc, le paprika, le
sel et le poivre et mélanger pendant 20 sec. sur le ni-
veau 3.

FROMAGE BLANC A L'AlL

1 petit poivron long

Hacher

20 sec.

200 g de feta

200 g de fromage frais
1 cc de thym (fraiche-
ment haché)

1 cc de romarin (fraiche-
ment haché)

Sel, poivre au godt

1 pincée de paprika

Mélanger

1 min.

PREPARATION :

Verser |ail et les piments dans le bol mixeur en acier
inoxydable et les hacher pendant 10 sec. sur le niveau 4. Si
besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier
inoxydable a l'aide de la spatule.

Epépiner le poivron et le couper en morceaux, puis le
hacher dans le bol mixeur en acier inoxydable pendant
20 sec. sur le niveau 3. Si besoin, racler ensuite le bord du
bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Couper la feta en morceaux et I'ajouter dans le bol mixeur
en acier inoxydable avec le fromage frais, le thym, le
romarin ainsi que le sel, le poivre et le paprika puis
mélanger pendant 1 min. sur le niveau 3.
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GATEAU MARBRE G 2 L @@  GATEAU AU CITRON

B

PREPARATION : 250 g e i ) . 250 g de beurre :

Verser le beurre, le sucre et les ceufs dans le bol mixeur et éoogugfsde sucre Miglarges | 4 i > 250 3 de sucre CREPARAHON. : t tous les inarédients dans le bol
mélanger pendant 4 min. sur le niveau 5 pour obtenir une 250 g de farine Erser suc;esswemel:j ous fes mgrel I€nts dans 1€ bo
préparation crémeuse. 500 g de farine 1 sachet de levure Mélanger | 4 min. 5 TIDEEL & Aattre pendant 4 min. sur le niveau . '

Ajouter la farine, la levure chimique, le sel, le lait et le rhum 1sachet de levure chimique Uigiel i [pl 2 dairs U e le rectgngulglre VEULE e

et mélanger pendant 30 sec. sur le niveau 2. Verser les 2/3 chllmlque Mélanger | 30 sec. 2 ;‘ O.ethS ((batttusl jus) eqTI()U(ne[ pendgnt Al & U0 e [alisiey elfieiel suy i
de la pate dans un moule a charniére beurré. 155eo i de lait citron (zeste +Jus grille a patisserie.

Verser le cacao, le rhum et le lait au reste de la pate dans le 4 ¢s de thum Cuire au four pendant 40 min. a 180 °C.
bol mixeur et mélanger pendant 20 sec. sur le niveau 2.

Verser la pate foncée sur la pate claire dans le moule a
charniere et mélanger avec une fourchette en formant des

cls e o ot B 0 B & ®®  GATEAU A LA BANANE

Cuire dans le four préchauffé pendant 45 min. a 180 °C.

3 ¢s de cacao
1 ¢s de thum Mélanger | 20 sec. 2

200 g de beurre PREPARATION :
ZSSeSfSe sucre Verser successivement tous les ingrédients dans le bol
— NIVEAU . mixeur et battre pendant 4 min. sur le niveau 5.
o 300 g de farine _
G E N O | SE 8 @@ 1 sachet de levure Mélanger | 4 min. 5 Verser la pate dans un moule rectangulaire beurré et
_ chimique enfourner pendant 40 a 50 min. a 180 °C.
2 ’ 120 g de bananes i Ak Mo 3 naticcar
PREPARATION : ?Otganésedsilrjefs Mélanger | 5min. | 50 °C 3 SRR g Laisser refroidir sur une grille a patisserie et napper de
Verser les 4 blancs d’ceufs et 100 g de sucre dans le bol 9 et chocolat.
mixeur et mélanger pendant 5 min. a 50 °C sur le niveau 3. 4 jaunes d'ceufs
. . , , Mélanger | 1 min. 3 i s o o
Ajouter 4 jaunes d'ceufs et 100 g de sucre et mélanger 100 g de sucre J (IS B eI pEmetnt A0 & 50 AT, & 10 AE,
pendant 1 min. sur le niveau 3. 100 g de farine 100 g de nappage Napper
Ajouter la farine, la maizena et la levure et mélanger 100 g de maizena Mélanger | 3 min. 3 au chocolat
pendant 3 min. sur le niveau 3. 5 g de levure
verser la pate dans le moule beurré et laisser reposer a Laisser reposer la pate pendant 20 min. et enfourner pendant 30 — NIVEAU
couvert dans un endroit chaud pendant 20 min. Ensuite, 3 40 min. 3 180 °C. )z
enfourner pendant 30 a 40 min. a 180 °C dans le four 8 @@ PAl N D EPlCES
préchauffeé. — -
475 g de farine PREPARATION :
— NIVEAU ;80 gdfjée iiggeour ain Placer la pale de mélange et verser ensuite la farine, le
" 8 @@ d’égicesp pourp sucre, les épices pour pain d’épices, le cacao en poudre, la
GATEAU MO U SS EI_I N E AN 3 ¢c de cacao en poudre Mélanger | 35 sec. L Ieyurg chimique et le sucre vanillé dans le bol mixeur en
i 3 ceufs R acier inoxydable et rpelanger pendant 35 sec. sur le niveau 1.
PREPARATION : 150 g de farine chimique Retirer la pale de mélange.
verser les ceufs, la farine, le sucre, le beurre et [a levure 150 g de sucre Mélanger | 1 min. 4 1,5 ¢s de sucre vanillé Ajouter les ceufs, I'huile de tournesol et le lait et mélanger

dans le bol mixeur et mélanger pendant 1 min. sur le

150 g de beurre pendant 4 min. sur le niveau 2.

niveau 4. de | 3 ceufs . : ) T :
. . ) . 2 g e 135 ml d’huile de . . Etaler ensuite la pate sur une plaque 3 patisserie et cuire
Verser la pate dans un moule beurré et la laisser reposer a ) N ; tournesol Mélanger | 4 min. 2 pendant env. 25 min. 3 200 °C.
couvert dans un endroit chaud pendant 30 min. Ensuite, Faz'li)se',re[?(ifor Lac pate pendant 30 min. et enfourner pendant 30 400 ml de lait i ttre le chocolat d wre dans |
enfourner pendant 30 3 40 min. 3 180 °C dans le four a b min a : bO:” € nappage, metlre g %Iocoela he cr:)uver U(;e ans e
i Enfourner pendant env. 25 min. & 200 °C. ol mixeur en acier inoxydable et le hacher pendant env.
30 sec. sur le niveau 3.
Chocolat de couverture  Hacher | 30 sec. 2 Faire ensuite fondre le chocolat de couverture (selon la
uantité) pendant 3 a 4 min. a 50 °C sur le niveau 1 et le
Chocolat de couverture Faire 133 4 min.| 50 °C ] q ) P

fondre verser sur le gateau cuit.

Saupoudrer le gateau de décors en sucre et le laisser
refroidir complétement.

Décors en sucre
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GATEAU AU VIN CHAUD

PREPARATION :

Mettre tous les ingrédients dans le bol mixeur en acier
inoxydable et mélanger pendant 1 min. sur le niveau 4.
Placer du papier sulfurisé sur la plaque a patisserie, répartir
la pate dessus et cuire pendant env. 35 min. a 180 °C.

MUFFINS AUX NOISETTES

PREPARATION :

Hacher finement le chocolat pendant 5 sec. sur le niveau 8 et
le verser dans un récipient séparé.

Verser le reste des ingrédients dans le bol mixeur et
mélanger/pétrir pendant 4 min. sur le niveau 5.

Ajouter le chocolat et incorporer pendant 20 sec. sur le
niveau 5.

Verser la pate dans les moules a muffins et cuire dans le four
préchauffé pendant 30 min. a 180 °C.

X

250 g de farine

180 g de sucre

200 g de noix

100 g de chocolat (noir)
1 sachet de levure
chimique

1 ¢s de sucre vanillé Mélanger
6 ceufs

200 g d’huile de
tournesol

200 ml de vin chaud

1 ¢s d'épices pour pain
dépices

1 min.

Cuire au four pendant env. 35 min. a 180 °C.

&

10 g de chocolat Hacher

5 sec.

200 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé
200 g de beurre

4 ceufs

150 g de farine

1 sacghet de levure g,e(/
chimique petrir
2 ¢s de thum

1 citron (zeste + jus)

50 g de noix en poudre

EENE

4 min.

Incorporer le chocolat a la pate
et mélanger.

20 sec.

Cuire au four pendant 30 min. a 180 °C.
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g | e

ETOILES A LA CANNELLE

400 g de sucre Reduire en 20 sec. 10
poudre

500 g d'amandes Hacher| 20 sec. 8
2 cc de cannelle Mélanger| 15 sec. 7
1¢s de miel .

2 blancs d'eeufs Mélanger| 15 sec. 4
100 g de sucre Mélanger/ .

1 blanc d'ceuf battre 4 min. .

Enduire les étoiles avec le glacage et enfourner pendant env. 15 min.
a 150 °C.

PREPARATION :

Commencer par mixer le sucre et le sucre glace pendant
20 sec. sur le niveau 10, puis réserver la poudre fine ainsi
obtenue dans un autre récipient.

Hacher les amandes pendant 20 sec. sur le niveau 8.

Ajouter la cannelle et 300 g de « poudre » de sucre, puis
mélanger pendant 15 sec. sur le niveau 7.

Verser les 2 blancs d’ceufs et le miel dans le bol mixeur en
acier inoxydable et mélanger pendant 15 sec. sur le niveau 4.
Verser le mélange dans un saladier et pétrir.

Disposer la pate entre 2 couches de film étirable (ou de papier
sulfurisé) et I'étaler (env. 1 cm d’épaisseur). Retirer le film/
papier sulfurisé et découper la pate a l'aide de I'emporte-piéce
en forme d’étoile. Disposer ensuite les étoiles sur une plaque a
patisserie recouverte de papier sulfurisé.

Verser le blanc d’ceuf restant et les 100 g de sucre glace
restants dans le bol mixeur en acier inoxydable et mélanger/
battre pendant env. 4 min. sur le niveau 3 pour obtenir une
préparation homogene.

Enduire les étoiles avec ce glacage et cuire dans le four
préchauffé pendant env. 15 min. a 150 °C (chaleur tournante).

FLORENTINS

g | e

100 g de noisettes Hacher| 7 sec.

180 g de sucre
80 g de miel

PREPARATION :
Hacher les noisettes dans le bol mixeur en acier inoxydable
pendant 7 sec. sur le niveau 4. Les verser ensuite dans un

. NIVEAU 150 ml de creme fleurette ~ Ch@uffer| 8 min. | 90°C ! saladier.
, 8 130 g de beurre Verser le sucre, le miel, la creme fleurette et le beurre (en
CRO | SSANTS VAN | LLES (O] @ = ; morceaux) dans le bol mixeur en acier inoxydable et chauffer
180 g d'amandes Incorporer| 3 min. 90 °C | Rotation le tout pendant 8 min. a 90 °C sur le niveau 1.

PREPARATION :

Pate

(effilées)

’ ' gauche  Verser ensuite les noisettes et les amandes et incorporer
Verser 100 g de sucre, la farine, les amandes, les noisettes, le ;(())Oggd%?nsaurféis en f . pendant 3 min. a 90 °C avec rotation gauche sur le niveau 1.
i incé Cuire au four pendant 12 a 15 min. a 200 °C. . . . S e
IS orpttai oot ST : s o pis sl s e s
Xeu _ y ger/p 50 g de noisettes ger/ | 1,5 min. 150 g de chocolat de Faire| .o 50 °C ] répartir la préparation et cuire dans le four préchauffé pendant
pendant 1,5 min. sur le niveau 5. ggopouddr? ' pétrir ’ couverture fondre ’ 12 a 15 min. a 200 °C.
Enrouler ensuite la pate dans le film étirable et la réserver au eIl

réfrigérateur pendant env. 1 h.

Une fois ce temps écoulé, faconner de petits croissants avec la
pate et les disposer sur une plaque a patisserie recouverte de
papier sulfurisé. Cuire pendant env. 12 min. dans le four
préchauffé a 175 °C.

Mélanger le sucre, le sucre vanillé et le sucre glace et rouler les
croissants chauds dans le mélange.

210 g de beurre frais
1 gousse de vanille
1 pincée de sel

Enfourner pendant env. 12 min. a 175 °C.

Nappage

50 g de sucre glace
50 g de sucre vanillé
70 g de sucre

Pour le nappage, verser le chocolat de couverture en morceaux
dans le bol mixeur en acier inoxydable et le faire fondre
pendant env. 4 min. a 50 °C sur le niveau 1.

Poser la préparation aux noisettes refroidie sur un plan de
travail, retirer le papier sulfurisé et enduire la partie lisse avec
le chocolat de couverture. Couper ensuite en morceaux.
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CONGOLAIS

B

PREPARATION :

Verser le blanc d’ceuf, le sucre et 5 a 6 gouttes d’huile
d’amande amere dans le bol mixeur en acier inoxydable et
mélanger pendant 5 min. a 50 °C sur le niveau 4.

Ajouter la noix de coco rapée et incorporer pendant 1,5 min.
a 50 °C avec rotation gauche sur le niveau 2.

Disposer ensuite de petites portions de la préparation a la
noix de coco sur une plaque a patisserie chemisée de papier
sulfurisé.

Cuire ensuite dans le four préchauffé pendant 35 a 45 min. a
150 °C (selon la taille des portions).

Si vous le souhaitez, vous pouvez décorer les congolais
encore chauds avec du chocolat.

MACARONS A LA NOISETTE

4 blancs d’ceufs

150 g de sucre

5 a 6 gouttes d’huile
damande amere

Mélanger| 5 min.

50 °C

300 g de noix de coco
rapée

Incorporer| 1,5 min.

2

50 °C | Rotation

gauche

Enfourner pendant 35 a 45 min. a 150 °C.

Chocolat pour décorer, si néces-
saire

1B
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g | @

125 ml d'eau

AU Y 8 belie Mélanger | 5 min. | 100 °C 1
1 cc de sel

1 cc de sucre

100 g de farine Mélanger | 30 sec. 2

Laisser reposer pendant 5 min. dans le bol mixeur.

3 ceufs (battus) Mélanger | 1 min.

gauche

2 Rotation

Former de petits tas sur la plaque a patisserie et enfourner pen-
dant 20 min. a 200 °C.

g | @

PREPARATION :

Verser les noisettes dans le bol mixeur en acier inoxydable
et hacher pendant 45 sec. sur le niveau 8. Les verser ensuite
dans un saladier.

Verser le blanc d’ceuf, le sucre et 5 a 6 gouttes d’huile
d’amande amere dans le bol mixeur en acier inoxydable et
mélanger pendant 5 min. a 50 °C sur le niveau 4.

Ajouter les noisettes broyées et incorporer pendant 1 min. a
50 °C avec rotation gauche sur le niveau 2.

Disposer ensuite de petites portions de |la préparation sur
une plaque a patisserie recouverte de papier sulfurisé.

Cuire ensuite dans le four préchauffé pendant 35 a 45 min. a
150 °C (selon la taille des portions).

PATE A PAIN

350 g de farine
150 ml d'eau

2 ¢s d’huile d'olive Pétrir | 1 min. 5
1 sachet de levure seche
1 cc de sel

Laisser reposer la pate pendant env. 40 min., I'étaler et la garnir a
volonté.

3OQ\g de noisettes Hacher| 45 sec. .
EEIES
4 blancs d'ceufs
150 g de sucre ) 4 .
5 a 6 gouttes d’huile Mélanger| 5 min. 50 °C 4
damande amere

Incorporer| 1 min. 50 °C 2 Rotation

gauche

Enfourner pendant 35 a 45 min. a 150 °C.
Chocolat, si nécessaire

1B

PREPARATION :
Verser tous les ingrédients successivement dans le bol
mixeur et pétrir pendant 90 sec. sur le niveau 3.

Verser la pate dans un moule rectangulaire et la laisser
reposer a couvert dans un endroit chaud pendant 45 min.
Humidifier la pate au pinceau et cuire dans le four
préchauffé pendant 45 min. a 160 °C.

Conseil : pour pétrir Ia pate, vous pouvez également utiliser
le programme préinstallé « Pétrir 2 ». Veillez a toujours
respecter les indications de la notice d'utilisation.

350 g de farine de blé
Levure de boulanger
(quantité selon les ins-
tructions du fabricant)
10 g de sucre

200 ml d'eau

10 g de margarine

5 g de sel

Pétrir | 90 sec.

Laisser reposer la pate pendant 45 min. et enfourner pendant

45 min. a 160 °C.

g | @

:)(())?Jdgrge sucre Réduire en 20 sec. 10
150 g de beurre Mélanger| 3 min. 4
1 sachet de sucre

¥abT;|Léc d'euf Mélanger| 2 min. 3
1 pincée de sel

200 g de farine Mélanger | 2,5 min. 3

PATE A CHOUX

PREPARATION :
Verser |'eau, le beurre, le sel et le sucre dans le bol mixeur et
mélanger pendant 5 min. 3 100 °C sur le niveau 1.

Ajouter la farine et mélanger pendant 30 sec. sur le niveau 2.

Retirer le bol mixeur de la base et laisser reposer la
préparation pendant 5 min.

Actionner ensuite I'appareil pendant 1 min. avec rotation
gauche sur le niveau 2 et ajouter les ceufs battus par l‘orifice
du couvercle.

Former de petits tas a I'aide d'une cuillere sur la plaque a
patisserie beurrée et cuire dans le four préchauffé pendant
20 min. a 200 °C.

PATE A PIZZA

PREPARATION :

Verser successivement la farine, I'eau, I’huile d'olive, la
levure seche et le sel dans le bol mixeur et pétrir pendant
1 min. sur le niveau 5.

Laisser reposer la pate a couvert pendant env. 40 min. dans
un endroit chaud. L'étaler ensuite, la poser sur une plaque a
patisserie et la garnir a volonté.

Conseil : pour pétrir la pate, vous pouvez également utiliser
le programme préinstallé « Pétrir 2 ». Veillez a toujours
respecter les indications de la notice d’utilisation.

PATE POUR PETITS GATEAUX
SECS

PREPARATION :
Réduire le sucre en poudre fine pendant 20 sec. sur le
niveau 10.

Ajouter le beurre et mélanger pendant 3 min. sur le niveau 4
pour obtenir une texture crémeuse.

Ajouter le sucre vanillé, les blancs d’ceufs et le sel et
mélanger pendant 2 min. supplémentaires sur le niveau 3. Si
besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier
inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter la farine et mélanger pendant 2,5 min. jusqu‘a
obtenir une pate souple.
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MUFFINS AU JAMBON ET AU
FROMAGE

B 4

NIVEAU

@
5

PREPARATION : 200 g de gouda Hacher| 30 sec.
Couper le fromage en gros morceaux et les hacher dans le 200 g de jambon
bol mi ieri dabl dant 30 | % Hacher| 30 sec. 5

ol mixeur en acier inoxydable pendant 30 sec. sur le 100 g d'‘échalotes
niveau 5. — : : :
Verser le fromage dans un saladier et nettoyer le bol mixeur. £ & ¢t vegeile Faire revenir| 2min. | 120 °C St
Couper le jambon et les échalotes en morceaux, les ajouter 120 g de beurre Mélanger| 1 min. 3
dans le bol mixeur en acier inoxydable et hacher pendant 4 ceufs
30 sec. sur le niveau 5. Si besoin, racler ensuite le bord du -

- o o 200 ml de lait

bol mixeur en acier inoxydable a l'aide de la spatule. 400 g de farine . . T

. Ml oo . : L . . Pétrir| 2 min. Rotation
Ajouter I'huile végétale et faire revenir pendant 2 min. a 60 ml de creme aigre daiche
120 °C sur le niveau SL. Verser ensuite dans un autre saladier. Sel, poivre au godt
Mettre le beurre et les ceufs dans le bol mixeur en acier
inoxydable et mélanger pendant 1 min. sur le niveau 3
Ajouter le lait, la farine, la creme fleurette et les épices, ainsi
que le fromage, le jambon et les échalottes, puis travailler le
tout pendant 2 min. avec rotation gauche sur le niveau 1.
Verser ensuite la pate dans un petit moule adapté et
enfourner pendant env. 25 min. a 200 °C (chaleur par le haut
et par le bas).

— NIVEAU
(L
KOUGLOF g @D
PREPARATION : 2 e Lizbitis by Mélanger| 2 min. 3
. . 125 g de sucre

Mettre le beurre et le sucre dans le bol mixeur en acier
inoxydable et mélanger pendant 2 min. sur le niveau 3 pour 4 ceufs Mélanger| 2 min 5
obtenir une consistance mousseuse. 1 citron (zeste) :
Ajouter les ceufs et le zeste de citron puis mélanger pendant 250 ml de lait (tiede)
2 min. sur le niveau 2. 1 sachet de levure Mélanger| 30 sec. 2
Verser la levure chimique et le lait dans le bol mixeur en chimique
acier inoxydable et mélanger pendant 30 sec. sur le niveau 2. 500 q de farine

. . . : )9 Mélanger| 2 min. 2
Ajouter la farine et le sel et mélanger pendant 2 min. sur le 1 pincée de sel

niveau 2.

Verser la pate dans un moule a kouglof et enfourner pendant
env. 50 min. a 180 °C.

Conseil : vous pouvez ajouter une poignée de raisins secs au
rhum dans la pate.

Enfourner pendant env. 50 min. a 180 °C.
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&

NIVEAU

@

BOULES A LA PATE D’AMANDE

200 g de beurre
80 g de sucre ) _
1 sachet de sucre Mélanger| 2 min. 3
vanillé
290 g de pate e | T A )
d’amande
5 gouttes d’huile
d’amande amére e
300 g de farine Pétrir| 90 sec. 2
2 cc de cacao en poudre
Pétrirl 90 sec. 1 Rotation
gauche
Pétrir| 1 min. 1

Former de petites boules et enfourner pendant env. 15 min. a 180 °C.

2 ¢s de sucre glace

Saupoudrer de sucre glace.

&

NIVEAU

@

250 g de farine de blé

1 cc de levure chimique

1 pincée de sel Pétrir| 2 min. 3

3 ¢s d’huile de colza

150 ml d'eau

Laisser reposer pendant env. 5 min.

Pate Pétrir| 1 min. L
gauche

Etaler la pate en petites galettes et cuire dans une poéle.
NIVEAU

X

@

PREPARATION :

Mettre le beurre, le sucre et le sucre vanillé dans le bol
mixeur en acier inoxydable et mélanger pendant 2 min. sur
le niveau 3 pour obtenir une consistance mousseuse.

Ajouter la pate d'amande coupée en petits morceaux et
mélanger pendant 1 min. sur le niveau 4.

Ajouter I’huile d'amande amere, la farine et le cacao en
poudre et pétrir pendant 90 sec. sur le niveau 2.

Pétrir ensuite a nouveau pendant 90 sec. avec rotation
gauche sur le niveau 1.

Pétrir a nouveau pendant 1 min. sur le niveau 1.

Retirer la préparation et former de petites boules, puis
répartir sur une plaque a patisserie recouverte de papier
sulfurisé. Former de petites boules et enfourner pendant env.
15 min. a 180 °C (cette durée peut légérement varier selon la
taille des boules). Aprés la cuisson, saupoudrer les boules de
sucre glace.

TORTILLAS

PREPARATION :

Tamiser la farine de blé dans le bol mixeur en acier inoxy-
dable, ajouter la levure chimique, le sel, I'huile de colza et
I'eau puis pétrir pendant 2 min. sur le niveau 3. Laisser
ensuite reposer la pate pendant env. 5 min.

Pétrir ensuite a nouveau pendant 1 min. avec rotation gauche
sur le niveau 1.

Retirer ensuite la pate, la couvrir et laisser reposer pendant
60 min. Répartir la pate en 6 a 8 morceaux, puis les étaler
sur une surface de travail (farinée) pour obtenir des galettes
fines puis les cuire brievement de chaque c6té dans une
poéle avec un peu d’huile, jusqu’a ce que de petites taches
brunes apparaissent.

Conseil : pour pétrir la pate, vous pouvez également utiliser
le programme préinstallé « Pétrir 2 ». Veillez a toujours
respecter les indications de la notice d'utilisation.

BLINIS (GALETTES RUSSES)

500 ml de lait

3 ceufs

1 pincée de sel

250 g de farine

2 ¢s d’huile végétale

1 ¢s de sucre (facultatif)

Mélanger

2 min.

Cuire dans une poéle beurrée.

PREPARATION :
Mettre tous les ingrédients dans le bol mixeur en acier
inoxydable et mélanger pendant 2 min. sur le niveau 3.

Cuire ensuite de fins blinis dans une poéle avec du beurre.
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GLACE AUX FRUITS DES BOIS

— NIVEAU
Ingrédients pour 4 personnes g @@

PREPARATION :
Verser 250 g de fruits aux bois et le sucre dans le bol mixeur et
mixer pendant 20 sec. sur le niveau 4.

Ajouter la glace a la vanille et mixer pendant 40 sec. sur le
niveau 8.

Racler le contenu avec la spatule et servir immédiatement.

SALZBURGER NOCKERL (sourrLe)

250 g de fruits aux bois .

50 a 100 g de sucre Mixer| 20 sec. 4
250_m| de glace a la Mixer| 40 sec. g
vanille

Ingrédients pour 4 personnes g

PREPARATION :
Installer la pale de mélange, battre les blancs d’ceufs en neige
avec le sel pendant 5 min. sur le niveau 3.

Ajouter le sucre, le sucre vanillé, les jaunes d’ceufs et la farine
et mixer pendant 20 sec. sur le niveau 2.

Verser la préparation dans un moule beurré et enfourner
pendant 10 min. a 200 °C.

GLACE A LA VANILLE

7 blancs d'ceufs

lanc Battre | 5 min. 3
1 pincée de sel
100 g de sucre
1 sachet de sucre vanillé Mixer| 20 sec. 2

2 jaunes d'ceufs
20 g de farine

Enfourner pendant 10 min. a 200 °C.

— NIVEAU
Ingrédients pour 4 personnes g @@

PREPARATION :

Verser tous les ingrédients dans le bol mixeur et faire chauffer
pendant 5 min. a 70 °C sur le niveau 1. Laisser refroidir.

Verser la préparation dans un sac de congélation et |a laisser
légérement prendre au congélateur.

Sortir la glace du sac, la verser dans le bol mixeur et mélanger
pendant 30 sec. sur le niveau 5 pour obtenir une glace
crémeuse.

MOUSSE AU CHOCOLAT

PREPARATION :

Placer la pale de mélange. Battre les blancs d'ceufs en neige
avec le sel dans le bol mixeur pendant 3 min. sur le niveau 3,
puis réserver au frais.

Battre la creme fleurette pendant 3 min. sur le niveau 2 avec la
pale de mélange, la verser dans un saladier et la réserver
également au frais.

Hacher le chocolat pendant 20 sec. sur le niveau 5.

Ajouter I'expresso, les jaunes d’ceufs, le sucre et la liqueur a
I'orange et mélanger pendant 2 min. a 70 °C sur le niveau 1.

Verser la préparation au chocolat sur la creme fouettée et
I'incorporer a la creme. Incorporer délicatement les blancs en
neige et réserver au réfrigérateur pendant 3 h.

4 jaunes d'ceufs

150 g de sucre

Pulpe d'une gousse de
vanille Chauffer| 5 min. 70 °C 1
400 ml de lait

100 ml de creme fleurette
1 pincée de sel

Verser dans un sac congélation et mettre au congélateur.

Mélanger la glace dans le bol
mixeur pour obtenir une texture 30 sec. 5
crémeuse.

— NIVEAU
Ingrédients pour 4 personnes g @@

2 bl dleenis Battre| 3 min. 3
Sel

250 ml de creme fleurette Battre | 3 min. 2
200 g de chocolat Hacher| 20 sec. 5
15 tasse d'expresso

3 jaunes d'ceufs . : .

50 g de sucre Mélanger | 2 min. 70 °C 1
1¢s de liqueur a l'orange

Mélanger la préparation a la creme fouettée et les blancs en neige
et réserver au frais pendant 3 h.

Ingrédients pour 4 personnes

1B

NIVEAU

CUR

250 ml de lait

1 sachet de sucre vanillé
1 gousse de vanille

50 g de sucre

Chauffer

5 min.

70 °C

Ingrédients pour 4 personnes

1B

NIVEAU

Q

250 g de beurre

100 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé
4 jaunes d'ceufs

125 g de farine Mixer| 20 sec. 3
125 g de maizena
1¢s de thum
250 g de creme fleurette
4 blancs d'ceufs Battre | 4 min. 3
— NIVEAU
,. % @@
Ingrédients pour 4 personnes = - )
200 g de sucre Réduire en 20 sec. 10
poudre
4 citrons Réduire enl 4o sec. 5
purée
250 ml de glace a la
vanille o Mixer|1a 2 min. 5
Glace pilée (selon la
consistance souhaitée)
NIVEAU

Ingrédients pour 4 personnes

B

@

60 g de sucre
120 ml de vin blanc Battre
5 jaunes d'ceufs

8 min.

70 °C

SAUCE A LA VANILLE

PREPARATION :

Gratter la pulpe de la gousse de vanille, la verser avec le
reste des ingrédients dans le bol mixeur et chauffer le tout
pendant 5 min. a 70 °C sur le niveau 1.

GAUFRES A LA CREME
FRAICHE

PREPARATION :

Mélanger tous les ingrédients (sauf les blancs d’ceuf) dans le
bol mixeur pendant 20 sec. sur le niveau 3 puis verser dans
un saladier.

Nettoyer le bol mixeur, installer la pale de mélange et battre
les blancs d’ceufs en neige pendant 4 min. sur le niveau 3,
puis les incorporer a la pate a I'aide de la spatule.

Cuire portion par portion dans le gaufrier.

Conseil : pour les gaufres a la cannelle, remplacez le rhum
par une cuillere a soupe rase de cannelle !

SORBET AU CITRON

PREPARATION :
Verser le sucre dans le bol mixeur et le réduire en poudre
pendant 20 sec. sur le niveau 10.

Détailler des suprémes de citron, les ajouter au sucre et les
réduire en purée pendant 40 sec. sur le niveau 5.

Ajouter la glace a la vanille et la quantité souhaitée de glace
pilée (en fonction de la consistance souhaitée) et mixer
pendant env. 1a 2 min. sur le niveau 5.

Conseil : pour un godt plus intense, nous vous
recommandons d’ajouter un peu de zeste de citron a la
préparation.

SABAYON

PREPARATION :

Installer la pale de mélange, verser tous les ingrédients dans
le bol mixeur et battre pendant 8 min. a 70 °C sur le niveau 1
pour obtenir une texture crémeuse.
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PANNA COTTA AUX FRAISES

PREPARATION :

Verser le sucre vanillé, le sucre et la creme fleurette dans le bol
mixeur et mélanger pendant 15 min. a 70 °C sur niveau 1.
Ajouter la gélatine ramollie et mixer pendant 20 sec. sur le
niveau 2. Remplir les verrines et réserver au réfrigérateur
pendant 3 a4 h.

Verser les fraises et la liqueur a I'orange dans le bol mixeur, les
réduire en purée pendant 20 sec. sur le niveau 5. Répartir le
coulis sur la creme refroidie.

GLACE AU PAIN D’EPICES

— NIVEAU
Ingrédients pour 4 personnes 5 @@

Ingrédients pour 4 personnes

NIVEAU

GLACE AUX NOIX

CUR
8

1 sachet de sucre vanillé

50 g de sucre , : .

500 ml de creme Mélanger| 15 min. | 70 °C 1
fleurette

2 feuilles de gélatine Mixer | 20 sec. 2
300 g dg fralses‘ , Redm,re 20 sec. 5
2 ¢s de liqueur a l'orange en purée

— NIVEAU
Q
Ingrédients pour 4 personnes g @ )

100 g de noix Hacher| 20 sec.
100 g de sucre
2 ceufs ﬁlhéﬁggegr 7min. | 90 °C 3
500 ml de lait g
Incorporer | 1 min. 2
Réserver au congélateur.
NIVEAU

Ingrédients pour 4 personnes

1B

@

PREPARATION :
Hacher les noix pendant 20 sec. dans le bol mixeur en acier
inoxydable sur le niveau 8. Les verser ensuite dans un saladier.

Chauffer/mélanger le sucre, les ceufs et le lait pendant env.
7 min. a 90 °C sur le niveau 3.

Incorporer ensuite les noix hachées pendant 1 min. sur le
niveau 2.

Verser la préparation dans un récipient adapté et réserver au
congélateur.

GLACE A LA CANNELLE

PREPARATION :

Installer la pale de mélange dans le bol mixeur en acier
inoxydable, ajouter le sucre glace et les jaunes d’ceufs, puis
mélanger pendant 6 min. sur le niveau 4 pour obtenir une
consistance mousseuse.

Ajouter les épices pour pain d’épices et la creme fouettée et
incorporer pendant 7 sec. sur le niveau 2.

Prélever la préparation et la verser dans un moule en silicone
adapté et la faire prendre au congélateur pendant 4 a 5 h.

GLACE AU PRALINE ET A LA
PATE D’AMANDES

10049 s SpCre g Mélanger| 6 min. 4
3 jaunes d'ceufs
250 ml de creme
HE G Incorpo-

P " 7 sec. 2
1 cc dépices pour pain rer
dépices

Laisser prendre 4 a 5 h au congélateur.

— NIVEAU
Ingrédients pour 4 personnes 5 @ o

PREPARATION :

Installer la pale de mélange dans le bol mixeur en acier
inoxydable et monter la creme fleurette pendant 4 a 5 min. sur
le niveau 3 avant de la réserver hors de I'appareil.

Mélanger le sucre et les ceufs pendant 1 min. sur le niveau 5
pour obtenir une consistance crémeuse. Retirer la pale de
mélange.

Ajouter la pate d'amande, la pate de praliné et le chocolat en
gros morceaux et mixer pendant 3 min. sur le niveau 7.

Incorporer délicatement la creme fouettée avec la spatule.
Verser la préparation dans un moule et la réserver env. 6 h au
congélateur. Retourner le moule pour retirer plus aisément la
glace (renverser).

300 ml de creme 435
Battre .
fleurette min.

100 g de sucre

3 eufs Mélanger | 1 min. 5

100 g de pate d'amande
100 g de pate de praliné Mixer | 3 min. 7
100 g de chocolat (noir)

Incorporer délicatement la creme fouettée et réserver au congéla-
teur pendant env. 6 h.

100 g de sucre glace

3 jaunes deufs Mélanger| 6 min. 4
250 ml de creme
fleurette

Incorporer| 7 sec. 2
1 cc de cannelle
2 ¢s de thum

Réserver pendant env. 3 h au congélateur.

PREPARATION :

Installer |la pale de mélange dans le bol mixeur en acier
inoxydable, ajouter le sucre glace et les jaunes d’ceufs, puis
mélanger pendant 6 min. sur le niveau 4 pour obtenir une
consistance mousseuse.

Ajouter la creme fouettée, la cannelle et le rhum et incorporer
pendant 7 sec. sur le niveau 2.

Verser la préparation dans un moule adapté et réserver
pendant env. 3 h au congélateur.

MES NOTES
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JUS DE TOMATES

PREPARATION :

Mixer tous les ingrédients dans le bol mixeur pendant
1,5 min. sur le niveau 7. Passer le jus de tomates a la
passoire et réserver au frais.

MILKSHAKE A LA BANANE

IR

1 kg de tomates

PREPARATION :

Couper les bananes en gros morceaux et les mixer avec le
lait et le sucre dans le bol mixeur pendant 30 sec. sur le
niveau 8.

PUNCH AU CAFE ET AU SIROP
D’ERABLE

PREPARATION :
Faire tremper les raisins secs dans le rhum.

Mixer le café, I'ceuf, les glacons, le sirop d’érable, le lait et la
creme fleurette dans le bol mixeur pendant env. 20 sec. sur
le niveau 1.

Verser le punch dans quatre verres hauts et garnir d'une
boule de glace et de raisins secs imprégnés de rhum avant
de servir.

Conseil : vous pouvez utiliser du sirop de cerise a la place
du sirop d‘érable !

PUNCH AU MIEL

PREPARATION :

Peler les citrons et les hacher avec I'eau dans le bol mixeur
pendant env. 10 sec sur le niveau 8.

Verser le jus de citron dans un récipient adapté en le passant
a la passoire.

Verser le jus de citron et le reste des ingrédients dans le bol

mixeur vide et chauffer pendant 8 min. a 80 °C sur le
niveau 1.

500 ml d’eau . .
50 ml de huile Mixer | 1,5 min. 7
Poivre, sel, sucre
— NIVEAU
(2
& @G
500 ml de lait
200 g de bananes Mixer | 30 sec. 8
30 g de sucre
— NIVEAU
(.
& @G
1 ¢s de rhum
15 g de raisins secs
Y | de café fort
1 ceuf
5 glacons .
4 cs de sirop d'érable lE G TS !
75 ml de lait
25 ml de creme fleurette
4 ¢s de glace a la vanille
— NIVEAU
(2
& @G
5 citrons
200 ml d'eau Hacher | 10 sec. 8
350 ml de cognac
100 ml de rhum
Zeste de 3 citrons Chauffer | 8 min. 80 °C 1
non traités
300 g de miel

BOISSONS | 89

B

LIQUEUR AUX EUFS

NIVEAU
6 jaunes d'ceufs

250 g de sucre Mixer | 4 min. 80 °C 1
1 sachet de sucre vanillé

170 ml de lait concentré
sucré (10 % de matiere
grasse)

5 | d'eau-de-vie

Mixer | 6 min. 80 °C 1

B

PREPARATION :
Mixer les jaunes d’ceufs, le sucre et le sucre vanillé dans le bol
mixeur pendant env. 4 min. a 80 °C sur le niveau 1.

Verser lentement I'eau-de-vie et le lait concentré sucré par
I'orifice de remplissage et mixer pendant 6 min.
supplémentaires.

LIQUEUR A L'ORANGE

Zeste de 2 oranges Hacher| 10 sec. 10

Hacher| 8 sec. 10

Zeste de 2 oranges

200 g de sucre Mixer| 10 sec. 10

500 ml d'eau Cuire| 18 min. 1

Laisser reposer pendant 24 h dans un récipient séparé.

Jus de 6 oranges bio
(env. 200 g)

800 g de sucre

700 ml d'eau-de-vie

Laisser reposer pendant 24 h.

Verser le mélange a base de sucre, de zestes d'oranges et d'eau
sur la préparation a base d’'eau-de-vie, mélanger et laisser reposer
pendant 3 a 4 semaines.

PREPARATION :

Peler 2 des oranges avec un épluche-légumes, mettre les
épluchures dans le bol mixeur en acier inoxydable et les hacher
pendant 10 sec. sur le niveau 10.

Ensuite, racler si besoin les bords du bol mixeur en acier
inoxydable a I'aide de la spatule et hacher a nouveau pendant
8 sec. sur le niveau 10. Réserver le contenu dans un récipient
(d’'une capacité de 3 | env. et refermable).

Peler encore 2 oranges finement. Verser le zeste et 200 g de sucre
dans le bol mixeur en acier inoxydable et mixer pendant 10 sec.
sur le niveau 10.

Ajouter 500 ml d’eau et cuire pendant env. 18 min. a 100 °C sur le
niveau 1. Verser ensuite la préparation dans un récipient séparé et
laisser reposer pendant 24 h.

Presser toutes les oranges (600 a 700 ml de jus), et verser le jus,
800 g de sucre et les 700 ml d’eau-de-vie dans le récipient
contenant le zeste haché d'orange et laisser reposer pendant 24 h.

Verser ensuite le mélange cuit a base de sucre, zestes d’oranges et
d’eau sur la préparation a base d'eau-de-vie, bien mélanger et
laisser reposer pendant env. 3 a 4 semaines a température
ambiante.

Ensuite, passer la préparation a la passoire et la verser dans une
bouteille en verre pourvue d’un bouchon. Secouer avant de servir
Si nécessaire.

LIQUEUR AU CITRON

— NIVEAU
(L
& @@
2 citrons bio
100 ml de jus de
citron Cuire| 25 min. | 100 °C 1
400 ml d’eau
300 g de sucre

500 ml d'eau-de-vie

- Incorporer| 10 sec. 4
claire

PREPARATION :

Peler finement les citrons avec un épluche-légumes et oter
ensuite les suprémes. Verser le zeste, les suprémes, le jus de
citron, I'eau et le sucre dans le bol mixeur en acier inoxydable
et cuire pendant 25 min. a 100 °C sur le niveau 1.

Ajouter ensuite |'eau-de-vie claire et incorporer pendant 10 sec.
sur le niveau 4.

Passer le contenu du bol dans une passoire et verser dans une
bouteille en verre pourvue d’'un bouchon.
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BOISSON POUR LE
PETIT-DEJEUNER
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— NIVEAU
/ &
PUNCH D'HIVER )] @
PREPARATION : 40 g de sucre candi Hacher| 25 sec. 8
Bro;&er Itezssucre candll daps le b80I mixeur en acier inoxydable 100 ml de liqueur 3
pendant 25 sec. sur le niveau 8. forange
Ajouter la liqueur a I'orange, le jus d‘oranges, le vin rouge, la 300 ml de jus d'orange
cannelle et les clous de girofle en poudre et chauffer le tout 700 ml de vin rouge Chauffer| 8 min. 80 °C 1
pendant 8 min. a 80 °C sur le niveau 1. 1 cc de cannelle
1 pincée de clous de
girofle en poudre
— NIVEAU
(
VIN CHAUD B O @
PREPARATION : 1 citron
Peler les citrons et les oranges et les couper en quatre. Les 1orange Hacher| 10 sec. 8
verser avec I’eau dans le bol mixeur en acier inoxydable et 200 ml d'eau
hacher pendant 10 sec. sur le niveau 8. 750 ml de vin rouge
Ajouter le vin rouge, le rhum, le sucre, les clous de girofle en 100 ml de rhum
poudre et la cannelle et chauffer pendant 8 min. a 90 °C sur 50 g de sucre hantier| @ 90 °C 2
le niveau 2. 1 pincée de clous de :
p ite 13 pré tion 3 1 ire ot déqust girofle en poudre
asser ensuite la préparation a la passoire et déguster 1 pincée de cannelle
chaud.
NIVEAU

LIQUEUR DE CREME DE CAFE

PREPARATION :

Verser la creme fleurette, le lait concentré, le sucre et le
sucre vanillé dans le bol mixeur en acier inoxydable et faire
chauffer pendant 8 min. a 90 °C sur le niveau 1.

Ajouter le café et le cacao et incorporer pendant 30 sec. sur
le niveau 2.

Laisser refroidir le mélange. Ajouter ensuite le rhum et le
whisky et incorporer pendant 10 sec. sur le niveau 1.

Déguster de préférence avec des glacons.

B

SR

500 ml de créeme

fleurette

500 ml de lait concentré  Chauffer
300 g de sucre

1,5 cc de sucre vanillé

8 min.

90 °C

200 ml de café fort
4 ¢s de cacao en
poudre

Incorporer

30 sec.

200 ml de whisky

Incorporer
4 cl de thum corpore

10 sec.

2 petites pommes

1 banane

2 ¢s (rases) de son de blé
2 ¢s (bombées) de flocons
davoine

20 raisins secs

Mixer| 1 min. 8

PREPARATION :

Eplucher et évider les pommes, les couper en morceaux et les
placer dans le bol mixeur en acier inoxydable. Eplucher la
banane, la couper en morceaux et |'ajouter dans le bol
mixeur. Ajouter le son de blé, les flocons d‘avoine et les
raisins secs. Ajouter l'eau et le lait et mélanger pendant

80 ml d'eau . )
200 ml de lait 1 min. sur le niveau 8.
CONSEIL : vous pouvez varier la quantité de liquide selon la
consistance que vous souhaitez (épaisse ou liquide).
— NIVEAU
&
@ @ MILKSHAKE DE FRUITS (VEGAN)
4 fraises PREPARATION :
1 banane ) ) Eplucher la banane et le kiwi, éplucher et épépiner la papaye
1 E?v[;?ye Mixer| 1 min. / et retirer la tige des fraises. Couper le tout en gros morceaux

200 ml de lait de coco

g | e

et placer les fruits dans le bol mixeur en acier inoxydable.
Ajouter le lait de coco et mélanger pendant 1 min. sur le
niveau 7.

MILKSHAKE REVEIL MATIN

1 kaki

150 ml de jus de tomate
50 g de poivrons (frais)
Jus d’'une orange

1 cc de raifort (en bocal)

Mixer | 1,5 min. [

g | e

PREPARATION :

Retirer la tige du kaki et I'éplucher si nécessaire, puis le
couper en petits morceaux. Eplucher et épépiner les poivrons
et les couper également en morceaux. Mettre le kaki et le
poivron coupés en morceaux dans le bol mixeur en acier
inoxydable. Ajouter le jus de tomate, le jus d’orange et le
raifort et mixer pendant 1,5 min. sur le niveau 6.

SMOOTHIE AUX FRUITS DES
BOIS ET AU YAOURT

50 g de myrtilles
90 g de framboises
250 g de yaourt

1 ¢s de miel

Mixer| 90 sec. 7

PREPARATION :
Mettre les ingrédients dans le bol mixeur en acier inoxydable
et mélanger pendant 90 sec. sur le niveau 7.
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SMOOTHIE VERT AU
CONCOMBRE

PREPARATION :

Eplucher et épépiner le concombre et le couper en gros
morceaux. Retirer les extrémités épaisses des tiges de
I'aneth, hacher grossiérement I'aneth et la placer avec tous
les autres ingrédients dans le bol mixeur en acier inoxy-
dable et mixer le tout pendant 1 min. sur le niveau 7.
Racler le bord du bol mixeur en acier inoxydable a |'aide
de la spatule.

Mixer a nouveau pendant 45 sec. sur le niveau 6.

SMOOTHIE A LA BETTERAVE
ROUGE ET A LA POMME

PREPARATION :

Epépiner la pomme et la couper en petits morceaux,
couper également la betterave rouge en petits morceaux
et verser le tout dans le bol mixeur en acier inoxydable.
Ajouter le jus de citron et I'eau et mixer pendant 1 min. sur
le niveau 6.

Racler le bord du bol mixeur en acier inoxydable a I'aide
de la spatule.

Mixer a nouveau pendant 30 sec. sur le niveau 6.

YAOURT A BOIRE AU KIWI ET
A LA BANANE

PREPARATION :

Eplucher les kiwis et les bananes, les couper en morceaux
et les placer dans le bol mixeur en acier inoxydable.
Ajoutez le yaourt au lait écrémé, les jus de citron et
d’orange ainsi que le miel et mixer pendant 90 sec. sur le
niveau 6. Racler le bord du bol mixeur en acier inoxydable
a l'aide de la spatule.

Mixer a nouveau pendant 30 sec. sur le niveau 8.

T SMOOTHIE AU BOK CHOY,
@ A LANANAS ET A LA BANANE

|
&=

g | @

1 concombre 250 g d'ananas .
500 ml de lait caillé 2 baglanes PREPARATION : , . /
2 ¢s de yaourt 200 g de bok choy . , Eplucher la banane et I'ananas (retirer Ie.goeur de I'ananas)
2 cc de jus de citron Mixer| 1 min. 7 200 ml de lait de coco L Sl J et les couper en morceaux. Couper grossierement le bok
2 bouquets d'aneth 2 cc de gingembre choy et le placer dans le bol mixeur en acier inoxydable
Sel, poivre au goft 2 cc de miel avec I'ananas, les bananes, le lait de coco, le gingembre et
14 cc de piment en poudre ) le miel et mixer pendant 2 min. sur le niveau 6. Racler le

P p MDET] 48 EEC 8 bord du bol mixeur en acier inoxydable 3 l'aide de la

i spatule.

Mixer a nouveau pendant 45 sec. sur le niveau 8.

MES NOTES

Bl

1 pomme
1 betterave (cuite et
épluchée) Mixer| 1 min. 6
Jus d’un citron
100 ml d'eau
Mixer | 30 sec. 6
— NIVEAU
(L
8 6 @D
200 g de kiwis
200 g de bananes
200 g de yaourt au lait
écréme Mixer| 90 sec. 6
40 ml de jus de citron
100 ml de jus dorange
1 ¢s de miel
Mixer| 30 sec. 8
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GNOCCHIS

B

PREPARATION :
Verser les pommes de terre épluchées et cuites (de préférence

500 g de pommes de
terre cuites et éplu-

la veille), la farine, les ceufs et les épices dans le bol mixeur en chées .
acier inoxydable et pétrir pendant 40 sec. sur le niveau 3 pour Env. 150 g de farine Pétrir | 40 sec.
obtenir une pate homogeéne. Si besoin, ajouter un peu de 2 ceufs .
farine. Sel., poivre au godt
Noix de muscade au
Prélever la pate, la rouler sur un plan de travail adapté et fariné got
(diameétre d’env. 2 cm), la faconner et couper ensuite des ;
morceaux d’env. 1,5 cm de largeur et faconner de petites Faconner les gnocchis.
boules. Appuyer ensuite [égérement sur le dessus de la boule 500 ml d’eau cuire | 20 min. | 120 °c
avec une fourchette pour lui donner la forme typique d’un
gnocchi.
Répartir ensuite les gnocchis préparés au fond du bac a vapeur
et du compartiment a vapeur. Verser 500 ml d’eau dans le bol
mixeur en acier inoxydable, placer le cuiseur-vapeur (avec son
couvercle) et cuire pendant 20 min. a 120 °C sur le niveau SL.
QUENELLES A BASE DE POMMES —
DE TERRE CUITES ET CRUES 2
PREPARATION : 1000 g de pommes de
Cuire 1000 g de pommes de terre la veille au soir. Ou bien cuire terre 3 chair farineuse  Hacher | 10 sec.
les pommes de terre dans le cuiseur-vapeur pendant env. (cuites)
30 min. a 120 °C sur le niveau SL. En fonction de |a taille des 1000 g de pommes de
pommes de terre, nous recommandons de les couper en deux. terre 3 chair farineuse Hacher | 40 sec.
Eplucher les pommes de terre encore chaudes, les couper en (@ES)
gros morceaux et les mettre dans le bol mixeur en acier )
inoxydable. Les hacher pendant 10 sec. sur le niveau 5. Verser AIJOUFer
ensuite le mélange dans un bol, couvrir et réserver au frais 1 ceuf ’de.s ":'
jusqu’au lendemain. 4 cs de farine o Ieanui
Le lendemain, éplucher les 1000 g de pommes de terre ,S\IEI.al(Jj gLl q pommes
restants, les couper en gros morceaux et les mettre dans le bol ggg; € MUSCade ol de terre
mixeur en acier inoxydable, et les hacher pendant 40 sec. sur le et me-
niveau 6 pour obtenir une préparation ferme. langer.
Mettre la préparation dans un torchon et presser fortement. , : 25430 o
Mélanger ensuite les pommes de terre cuites la veille dans un S il e cuire | hin, 1205C

grand saladier, ajouter la farine, I'ceuf et les épices et bien
travailler la préparation avec une cuillere en bois. Former des
boulettes avec la préparation ferme.

Répartir les boulettes dans le bac a vapeur et le compartiment
a vapeur.

Verser 600 ml d’eau dans le bol mixeur en acier inoxydable,
placer le cuiseur-vapeur et cuire les boulettes pendant env. 25 a
30 min. a 120 °C sur le niveau SL.
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PATE A NOUILLES (RECETTE DE BASE)

200 g de farine

2 ceufs

1 ¢s d’huile d'olive
1 cc de sel

Pétrir | 3 min. 2

Former des boules avec la pate, les laisser reposer pendant
40 min. et former ensuite des nouilles.

g ! e

PREPARATION :

Mettre tous les ingrédients dans le bol mixeur en acier inoxydable
et pétrir pendant 3 min. sur le niveau 2.

Prélever la pate et la pétrir sur un plan de travail Ilégerement fariné
jusqu’a obtenir une boule. Emballer la boule dans du film étirable
et la laisser reposer pendant env. 40 min. pour qu’elle soit
élastique.

Etaler ensuite la pate de préférence avec une machine a pates (ou
bien avec un rouleau a patisserie) et lui donner la forme souhaitée
(la découper, lui donner une forme a I'emporte-piece, etc.).

Ces notilles cuisent en 2 a 3 min. dans de |'eau bouillante salée.

CONSEIL : pour pétrir la pate, vous pouvez également utiliser le
programme préinstallé « Pétrir 2 ». Veillez a toujours respecter les
indications de la notice d'utilisation.

BOULETTES DE POMMES DE
TERRE

800 a 900 g de pommes

de terre a chair farineuse,
épluchées et cuites Mélan-
2 ceufs 1 min. 5
200 g de farine ger
Sel, poivre au godt

Noix de muscade au golt

Former des boulettes.

g ) e
600 ml d'eau

500 a 600 g de Cuire | 20 min. | 120 °C SL
céleri

Réduire en purée | 1 min. 4

100 ml de créeme

: Mixer | 1 min. 4
aigre

50 g de beurre

Sel, poivre au godt
Noix de muscade au  Incorporer | 30 sec. SL
golt
Sucre

PREPARATION :

Mettre les pommes de terre cuites, épluchées et coupées en gros
morceaux et les autres ingrédients dans le bol mixeur en acier
inoxydable et mélanger le tout pendant 1 min. sur le niveau 5
jusqu’a obtenir une pate.

Prélever la pate et la travailler sur un plan de travail fariné jusqu’a
obtenir un rouleau de 5 a 10 cm de diamétre (en fonction de la
taille des boulettes souhaitée). Couper des morceaux de 53 10 cm
et former des boulettes.

Les boulettes doivent cuire pendant env. 20 a 25 min. dans de I'eau
frémissante (I'eau ne doit pas bouillir). Il est aussi possible de cuire
les boulettes dans le cuiseur-vapeur.

PUREE DE CELERI

PREPARATION :

Verser |'eau dans le bol mixeur en acier inoxydable. Eplucher le
céleri et le couper en gros morceaux. Mettre ensuite les morceaux
dans le cuiseur-vapeur. Placer le cuiseur-vapeur et cuire pendant
20 min. a 120 °C sur le niveau SL.

Vider ensuite le bol mixeur et y mettre les morceaux de céleri cuits
dans le bol mixeur en acier inoxydable et les réduire en purée
pendant 1 min. sur le niveau 4.

Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier inoxydable a
I'aide de la spatule.

Ajouter la creme fleurette et mixer pendant 1 min. sur le niveau 4.
Ajouter le beurre, assaisonner de sel, de poivre, de noix de

muscade et d'une pincée de sucre et incorporer pendant 30 sec. sur
le niveau SL.
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QUENELLES DE PAIN

PREPARATION :

Faire chauffer le lait pendant 2 min. a 70 °C sur le niveau 1.
Ajouter les petits pains coupés en dés dans un saladier et les
arroser de lait chaud.

Ajouter le persil et I'oignon dans le bol mixeur et le faire
revenir pendant 20 sec. sur le niveau 4.

Ajouter le beurre et faire revenir pendant 2 min. a 70 °C sur
le niveau 1.

Ajouter les dés de petits pains trempés, les ceufs, le sel, la
noix de muscade et mélanger pendant 1 min. avec rotation
gauche sur le niveau 2.

Former des boulettes avec |a préparation et les pocher pen-
dant 20 min. dans de |'eau bouillante.

SPATZLE

PREPARATION :

Mettre tous les ingrédients dans le bol mixeur et les mé-
langer pendant 1 min. sur le niveau 5 jusqu’a ce que la pate
fasse des bulles.

Presser la pate avec une presse a spatzle au-dessus de la
casserole d’eau salée bouillante.

g | e

400 ml de lait Chauffer| 2 min. 70 °C 1

: : Badigeon-
250 g de petits pains ner de lait.
) :
2 bouquet de persil Hacher| 20 sec. 4
1 0ignon

Faire . o

140 g de beurre revenir 2 min. 70 °C 1
2 ceufs Mélanger 7
L e de, sel . AVEC 4 min. Rotation
1 pincée de noix de les petits auche
muscade pains. 9

Former des boulettes avec la préparation et les pocher pendant
20 min. dans de l'eau bouillante.

g | e

500 g de farine
1 cc de sel

2 ceufs

200 ml d’eau

Mixer| 1 min. )

Presser la pate avec une presse a spatzle au-dessus de la casse-
role d'eau salée bouillante.
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600 ml deau
400 g de pommes de Cuire | 30 min. | 120 °C sL
terre
400 g de carottes
1 oignon Hacher | 10 sec. 4
1 ¢s de beurre e 2,5min. | 120 °C 1
revenir
1 tasse de creme
aigre
1 pincée de noix de ) :
muscade (fraiche- Mélanger | 2 min. 2
ment moulue)
Sel, poivre au go(t
— NIVEAU
(R
8 (@D
1 oignon Hacher | 10 sec. 4
1 ¢s de beurre Faire : o
T 2,5min. | 120 °C 1
s g de.bretzel Hacher | 20 sec. 4
(de la veille)
SL
300 ml de lait Mélanger | 30 sec. 70 °C | Rotation
gauche
2 ceufs
10 g de marjolaine
fraiche (finement
hachée)
o . SL
1 pincée de noix de ) : .
A Mélanger | 3 min. Rotation
muscade (fraiche-
gauche

ment moulue)

1 bouquet de persil
(finement haché)
Sel, poivre au go(t

PUREE DE POMMES DE TERRE
ET CAROTTES

PREPARATION :

Verser I'eau dans le bol mixeur en acier inoxydable. Eplucher
les pommes de terre et les carottes, les couper en morceaux
et les répartir dans le bac a vapeur et le compartiment a
vapeur. Cuire ensuite pendant 30 min. a 120 °C sur le

niveau SL. Retirer le cuiseur-vapeur et le poser a coté de
I'appareil avec le couvercle pour éviter que les ingrédients
refroidissent.

Couper l'oignon en gros morceaux et les hacher dans le bol
mixeur en acier inoxydable pendant 10 sec. sur le niveau 4.
Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier
inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter 1 ¢s de beurre et faire revenir pendant 2,5 min. a
120 °C sur le niveau 1.

Mettre les pommes de terre et les carottes cuites dans le bol
mixeur, ajouter la créme aigre et assaisonner avec la noix de
muscade, le sel et le poivre puis mélanger pendant 2 min.
sur le niveau 2.

QUENELLES DE BRETZEL

PREPARATION :

Couper l'oignon en gros morceaux et les hacher dans le bol
mixeur en acier inoxydable pendant 10 sec. sur le niveau 4.
Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en acier
inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter 1 cs de beurre et faire revenir pendant 2,5 min. a
120 °C sur le niveau 1.

Couper les bretzels en morceaux, les placer dans le bol
mixeur en acier inoxydable, puis hacher pendant 20 sec. sur
le niveau 4. Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur
en acier inoxydable a l'aide de la spatule.

Ajouter le lait et mélanger pendant 30 sec. a 70 °C avec
rotation gauche sur le niveau SL.

Ajouter les ingrédients restants et mélanger pendant 3 min.
avec rotation gauche sur le niveau SL. Laisser ensuite reposer
pendant 30 min.

Poser ensuite la préparation sur du film étirable et former un
rouleau d’env. 10 cm de diamétre, serrer fortement et fermer
les extrémités. Envelopper ensuite de papier aluminium et
laisser mijoter pendant 25 a 30 min. dans de |’eau bouillante
(I'eau ne doit pas bouillir, mais au maximum frémir). Sortir la
préparation, retirer les films et couper en tranches pour
Servir.
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PUREE DE LEGUMES

PREPARATION :

Couper les pommes de terre, le potiron et les carottes en
gros morceaux et les verser dans le bol mixeur avec les
petits pois, le sel et I'eau et cuire le tout pendant env. 30
min. a 100 °C sur le niveau 1.

Ajouter I'huile et réduire en purée pendant 20 sec. sur le
niveau 4.

BOUILLIE DE LEGUMES AU
VEAU

PREPARATION :

Eplucher les carottes et les pommes de terre, les couper en
gros morceaux ainsi que le veau, mettre le tout dans le bol
mixeur et hacher pendant env. 20 sec. sur le niveau 9.

Si nécessaire, racler le bord du bol mixeur avec la spatule.
Ajouter I'eau et cuire pendant 30 min. a 90 °C
sur le niveau 3.

COMPOTE DE FRUITS

PREPARATION :
Mettre tous les ingrédients dans le bol mixeur et les réduire
en purée pendant 30 sec. sur le niveau 9.

Racler les bords avec la spatule et mixer a nouveau pendant
20 sec. sur le niveau 10.

PUREE DE CAROTTES

PREPARATION :

Laver les carottes, les éplucher et les couper en petits
morceaux. Les ajouter avec I'eau dans le bol mixeur en acier
inoxydable et cuire pendant 20 min. a 100 °C sur le niveau 1.

Ajouter I’huile et mélanger pendant 5 min. a 50 °C sur le
niveau 2.

B

100 g de pommes de

terre
50 g de potiron

20 g de carottes Cuire | 30 min. | 100 °C 1
50 g de petits pois cuits
300 ml d'eau
Sel
- Réduire
1¢s d’huile en purée 20 sec. 4
— NIVEAU
(N
8 § @6
150 g de carottes
150 g de pommes de
terre Hacher | 20 sec. 9
150 g de viande de
veau
450 ml d’eau Cuire | 30 min. | 90 °C 3
— NIVEAU
(N
8 (@D
150 g de supréme
doranges Réduire
100 g de pommes on purée 30 sec. 9
100 g de bananes P
40 g de biscuits cuillere
chler la préparation des bords et 20 sec. 10
mixer.
— NIVEAU
(N
8 O ®D
250 g de carottes : . .
200 ml d'eau Cuire | 20 min. | 100 °C 1
1 ¢s d’huile pour bébé  Mélanger | 5 min. 50 °C 2
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PUREE DE POTIRON

600 ml deau

120 g de potiron o

50 g de pommes de ’gmrela 25 min. | 120 °C SL

l'étuvée

terre

25 g de filet de veau

2 cc d’huile pour bébé Mélanger | 7 min. 50 °C 3
— NIVEAU

(N

8 )@@

100 g de pommes de

terre : . o

200 g de courgettes Cuire| 25 min. | 100 °C 1

200 ml d’eau

1 ¢s d’huile pour bébé Mélanger | 3 min. 3
— NIVEAU

(N

8 ¢ @C¢

200 g de poires

200 g de bananes Hacher| 30 sec. 4

2 biscuits au beurre : . o

100 ml d'eau Cuire | 10 min. | 100 °C 1

PREPARATION :

Verser |'eau dans le bol mixeur en acier inoxydable.
Epépiner le potiron, puis le nettoyer, I'éplucher et le
couper en tranches. Répéter I'opération avec les pommes
de terre, répartir avec la viande (coupée en petits mor-
ceaux) dans le compartiment a vapeur, placer le cui-
seur-vapeur sur le bol mixeur en acier inoxydable et cuire
a I'étuvée pendant 25 min. a 120 °C sur le niveau SL.

Vider ensuite le bol mixeur en acier inoxydable en laissant
un peu de liquide de cuisson. Verser les aliments cuits
dans le bol mixeur en acier inoxydable et ajouter I'huile
pour bébé, puis mélanger pendant env. 7 min. a 50 °C sur
le niveau 3.

Conseil : veiller impérativement a ce que la préparation
soit hachée de maniére homogene. Racler si nécessaire
les bords du bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la
spatule et répéter l'opération.

PUREE DE POMMES DE
TERRE ET COURGETTES

PREPARATION :

Eplucher les pommes de terre et les courgettes, les couper
en morceaux et les placer avec I'eau dans le bol mixeur en
acier inoxydable et cuire pendant 25 min. a 100 °C sur le
niveau 1.

Ajouter I’huile et mélanger pendant 3 min. sur le niveau 3.

Conseil : veiller impérativement a ce que la préparation
soit hachée de maniere homogéne. Racler si nécessaire
les bords du bol mixeur en acier inoxydable a I'aide de la
spatule et répéter I'opération.

BOUILLIE DE BISCUITS,
BANANES ET POIRES

PREPARATION :

Eplucher et épépiner la poire (retirer le trognon), puis la
couper en petits morceaux. Eplucher la banane et Ia
couper en petits morceaux, puis hacher avec la poire
pendant 30 sec. sur le niveau 4 dans le bol mixeur en acier
inoxydable. Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur
en acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Emietter les biscuits dans le bol mixeur, ajouter I'eau, puis
cuire pendant 10 min. a 100 °C sur le niveau 1.
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GELEE DE GROSEILLE

PREPARATION :

Equeuter les groseilles. Placer les groseilles dans le bol
mixeur en acier inoxydable avec le jus de cerise et cuire
pendant 12 min. a 100 °C sur le niveau 1. Passer ensuite le
jus dans une passoire fine et verser dans un récipient
adapté. Laisser refroidir completement.

Verser 400 ml du jus refroidi dans le bol mixeur en acier
inoxydable avec du sucre gélifiant et cuire pendant 12 min. a
100 °C sur le niveau SL.

Verser le mélange dans des bocaux adaptés. Fermer les
bocaux hermétiquement et les poser a I'envers pendant
quelques minutes.

CONFITURE DE MELON JAUNE

PREPARATION :

Placer la pulpe du melon jaune et 3 c¢s de jus de citron vert
dans le bol mixeur et hacher pendant 15 sec. sur le niveau 5.
Ajouter le sucre gélifiant et cuire pendant 10 min. a 100 °C
sur le niveau SL.

Verser le mélange dans des bocaux adaptés. Fermer les
bocaux hermétiquement et les poser a I'envers pendant
quelques minutes.

CONSEIL : pour cette recette, vous pouvez utiliser le
programme préinstallé « Confiture ». Veillez a toujours
respecter les indications de la notice d’utilisation.

CONFITURE DE FRAISES AU
POIVRE

PREPARATION :

Bien égoutter le poivre vert et hacher les graines pendant
10 sec. dans le bol mixeur en acier inoxydable sur le
niveau 7. Si besoin, racler ensuite le bord du bol mixeur en
acier inoxydable a I'aide de la spatule.

Ajouter les fraises et hacher pendant 15 sec. sur le niveau 5.

Ajouter le sucre gélifiant et le sucre vanillé et cuire pendant
12 min. a 100 °C sur le niveau SL.

Verser le mélange dans des bocaux adaptés. Fermer les
bocaux hermétiquement et les poser a I'envers pendant
quelques minutes.

B

600 g de groseilles Cuire | 12 min. | 100 °C 1
80 g de jus de cerise
200 g de sucre gélifiant Cuire | 12 min. | 100 °C SL

B

500 g de melon jaune

(pulpe)

3 ¢s de jus de citron Hacher | 15 sec. 5
vert

250 g de sucre gélifiant Cuire | 12 min. | 100 °C SL

3 cc de poivre vert Hacher | 10 sec. 7
500 g de fraises Hacher | 15 sec. 5
250 g de sucre gélifiant ; : .

1 sachet de sucre vanillé Cuire | 12 min. | 100 °C St
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300 g d‘abricots
300 g de sucre gélifiant

Cuire

7 min.

100 °C

1

Verser la préparation chaude dans les pots et les fermer.

B

NIVEAU

@

500 g de mini-épis de
mais

300 g de mini-carottes
250 g d'oignons

300 g de poivrons
250 ml deau

50 ml de jus de citron

350 ml de vinaigre de SL
vin blanc Cuire | 20 min. | 120 °C | Rotation
200 g de sucre gauche
1 pincée de sel
1 pincée de curry
1 cc de graines de
moutarde
2 feuilles de laurier
1 gousse dail
1 piment
— NIVEAU
(L
8 (@D
4 piments Hacher | 10 sec. 5
2 gousses dail SL
Huile de colza Chauffer | 30 min. | 85°C | Rotation
2 branches de romarin gauche

CONFITURE AUX ABRICOTS

PREPARATION :

Laver les abricots, les dénoyauter et les mettre dans le bol
mixeur avec du sucre gélifiant et cuire pendant 7 min. a
100 °C sur le niveau 1.

Verser la confiture chaude dans des pots et les fermer
immédiatement.

MELANGE DE LEGUMES EPICE

PREPARATION :

Couper les oignons en morceaux, épépiner le poivron et le
couper en morceaux, puis répartir dans le compartiment a
vapeur (et le bac a vapeur si besoin) avec les mini-épis de
mais et les mini-carottes.

Verser |'eau, le jus de citron, le vinaigre de vin blanc, le
sucre, le sel et le curry ainsi que les graines de moutarde,
les feuilles de laurier, la gousse d‘ail et le piment dans le bol
mixeur en acier inoxydable, placer le cuiseur-vapeur avec les
légumes et cuire pendant env. 20 min. a 120 °C avec rotation
gauche sur le niveau SL.

Verser ensuite les [éqgumes dans des bocaux adaptés et
arroser avec le liquide de cuisson du bol mixeur en acier
inoxydable. Fermer les bocaux hermétiquement et les poser
a I'envers pendant quelques minutes. Laisser mariner
plusieurs semaines avant d’ouvrir.

AIL A 'HUILE PIMENTEE

PREPARATION :

Verser les piments dans le bol mixeur en acier inoxydable et
les hacher pendant 10 sec. sur le niveau 5. Si besoin, racler
ensuite le bord du bol mixeur en acier inoxydable a l'aide de
la spatule.

Extraire les gousses d‘ail du bulbe, les éplucher et les placer
dans le bol mixeur en acier inoxydable. Verser ensuite 1 cm
d’huile de colza sur les gousses d‘ail et ajouter les branches
de romarin puis chauffer pendant 30 min. a 85 °C avec
rotation gauche sur le niveau SL.

Verser immédiatement dans des bocaux adaptés, les fermer
et les placer au réfrigérateur.
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MES NOTES
INFORMATIONS SUR LES ACCESSOIRES

Le panier de cuisson fourni vous permet de cuire dans le bol mixeur en
acier inoxydable les ingrédients qui ne doivent ni étre hachés ni étre
meélangés trop fortement. Il convient en particulier pour la préparation des
accompagnements, comme les pates, le riz, les pommes de terre ou les
légumes.

Aussi les ingrédients comme la viande ou les boulettes, qui doivent étre
cuits au cours du processus de cuisson dans de I3 soupe ou de la sauce,
etc. mais qui ne doivent pas entrer en contact avec les lames en
mouvement, peuvent étre préparés a la perfection a I'aide du panier de
cuisson.

Vous pouvez déterminer la quantité de liquide nécessaire, si les aliments
doivent cuire a la vapeur ou étre recouverts complétement de liquide, pour
la cuisson des pates ou du riz par exemple. Il faut cependant qu’il y ait
toujours assez de liquide dans le bol mixeur en acier inoxydable.

Laissez libre cours a votre imagination. Assurez-vous de bien choisir les
ingrédients ainsi que leur quantité. Essayez simplement les recettes
existantes ou bien adaptez-les a votre go(t. Veuillez en outre respecter les
instructions figurant dans votre notice d'utilisation.



( ] - o
o’ 4 : ®e
¥ Y o v 4, 4 Y
[ ] \ ?
[ ] [ ]

‘

. --L
o:‘“.
°




—

- ROBOT MENAGER

AVEC FONCTION WI-FI

COMBINE DE NOMBREUSES
FONCTIONS ET OFFRE DE

MULTIPLES POSSIBILITES
D'UTILISATION

MELANGER
+

PETRIR

MIXER
+

CUIRE

CUIRE A LA
VAPEUR
+

EMULSIONNER

HACHER
+
I
PUREE

BATTRE
+

PESER
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