










Bienvenue dans l’univers de la pause TWIX® !

Lancée en France en 1978 sous le nom de RAIDER®, la célèbre barre est  

renommée en 1991 pour s'appeler TWIX®. TWIX® devient alors très vite populaire 

avec son fameux slogan « TWIX®, 2 doigts coupe faim !».

Depuis, TWIX® n’a cessé d’animer vos moments de pause avec sa recette unique : 

tout le contraste savoureux d’un biscuit croquant comme s’il sortait du four, nappé 

d’un caramel ultra fondant enrobé de délicieux chocolat au lait 100% pur beurre 

de cacao. Et désormais, « La pause TWIX®, c’est sacré » !

Chez Mars, Incorporated nous pensons que le plaisir fait partie 

intégrante d’une vie saine et agréable. C’est pour cela que nous œuvrons afin 

qu’équilibre et plaisir soient au cœur de nos produits. En effet, les aliments  

plaisirs peuvent être consommés dans le cadre d’une alimentation équilibrée  

et d’un mode de vie sain.

C’est dans cet état d’esprit que ce livre de recettes a été créé.

Bonne dégustation !

TWIX®, le logo TWIX® et les éléments figuratifs associés sont des marques de Mars,  

Incorporated et de ses filiales associées. Tous droits de propriété littéraire et artistique, de dessins 

et modèles et de marque sur TWIX® et les éléments figuratifs associés sont la propriété exclusive 

de Mars, Incorporated.
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KIT MINI VIENNOISERIES

MINI CROISSANTS

sur la plaque du four garnie de papier 

1 rouleau de pâte feuilletée, 2 mini TWIX®,  

sulfurisé. Y répartir les tranches de TWIX®  

6 bâtonnets d’orange confite émincés, noix 

et les dés d’abricot. Ajouter 2 ou 3 gouttes 

de coco râpée, 1 jaune d’œuf, 2 cuillerées  

d’huile d’olive sur chaque bande puis 

à soupe de lait, sucre cassonade

saupoudrer de pralin. Enrouler chaque 

Préchauffer le four à 200 °C. Couper les 

bande sur elle-même en torsade. Battre  

TWIX® en deux dans la longueur puis en 

le jaune d'œuf avec le lait et en badigeonner 

fines tranches. Tailler la pâte feuilletée en 

les croissants. Saupoudrer de sucre. 

triangles de 8 cm de hauteur. Les disposer 

Enfourner et laisser dorer 15 minutes.

sur la plaque du four garnie de papier 

sulfurisé. Y répartir les tranches de TWIX®  

MINI CHAUSSONS

et les oranges confites. Saupoudrer de noix 

1 rouleau de pâte feuilletée, 2 mini TWIX®,  

de coco. Rouler chaque triangle pour 

1 petit bol de baies rouges, 6 cuillerées  

former un petit croissant. Battre le jaune 

à soupe de compote de pommes, 1 jaune 

d’œuf, 2 cuillerées à soupe de lait, sucre 

d'œuf avec le lait et en badigeonner les 

cassonade

croissants. Saupoudrer de sucre. Enfourner 

Préchauffer le four à 200 °C. Détailler les 

et laisser dorer 15 minutes.

TWIX® en fines tranches. À l’aide d’un 

MINI TORSADES

emporte-pièce, découper une douzaine  

1 rouleau de pâte feuilletée, 2 mini TWIX®,  

de disques dans la pâte. Les disposer  

4 abricots secs, 4 cuillerées à soupe de 

sur la plaque du four garnie de papier 

pralin, huile d’olive fruitée, 1 jaune d’œuf,  

sulfurisé. Étaler un peu de compote sur 

2 cuillerées à soupe de lait, sucre cassonade

chaque disque sans aller jusqu’au bord.  

Préchauffer le four à 200 °C. Couper les 

Y répartir les tranches de TWIX® et les baies 

TWIX® en deux dans la longueur puis en 

rouges. Battre le jaune d'œuf avec le lait et 

fines tranches. Découper les abricots en 

en badigeonner les croissants. Saupoudrer  

petits dés. Tailler la pâte feuilletée en 

de sucre. Enfourner et laisser dorer  

bandes de 10 cm de longueur. Les disposer 

15 minutes.










KIT MILK-SHAKE

MILK-SHAKE COCO-FRAISE

une dizaine de fraises bien parfumées,  

Quelques pistes gourmandes pour 

25 cl de lait de coco, 2 cuillerées à soupe 

agrémenter ces milk-shakes : un peu de 

de sucre vanillé, 3 TWIX® glacés, 1 boule 

de glace à la vanille, 2 glaçons, quelques 

chantilly ou de crème fouettée à la vanille 

feuilles de menthe fraîche

maison, à napper d’un filet de caramel ou 

Laver et équeuter les fraises. Les tailler en 

de sirop et à garnir de quelques dés de 

quartiers. Verser le lait de coco dans le bol 

fruits frais ou de cerises confites, de 

du mixeur. Ajouter le sucre vanillé, les 

copeaux de coco ou de chocolat noir, 

fraises, les TWIX® coupés en morceaux et la 

d’amandes effilées et grillées…

boule de glace. Mixer 3 minutes. Ajouter les 

POUR 2 OU 3 VERRES

glaçons et mixer 2 minutes. Répartir dans 

des verres et décorer de menthe ciselée.  

MILK-SHAKE CHOCO-PRALINÉ

Y glisser 1 paille et servir aussitôt.

3 cuillerées à soupe de chocolat amer  

en poudre, 20 cl de lait entier, 3 cuillerées 

MILK-SHAKE BANANAMANDE

à soupe de pralin, 3 cuillerées à soupe 

2 bananes mûres, 2 cuillerées à soupe de jus 

d’extrait de vanille, 2 compotes de poire,  

de citron jaune, 25 cl de lait d’amandes,  

3 TWIX® glacés, 1 boule de bonne glace  

3 TWIX® glacés, 1 boule de glace à la vanille, 

à la vanille, 2 glaçons

2 glaçons

Délayer le chocolat en poudre dans le lait. 

Éplucher les bananes. Les couper en 

Le verser dans le bol du mixeur. Ajouter  

rondelles et arroser de jus de citron. Verser 

le pralin, l’extrait de vanille, la compote,  

le lait d’amandes dans le bol du mixeur. 

les TWIX® coupés en morceaux et la boule 

Ajouter les bananes, les TWIX® coupés  

de glace. Mixer 3 minutes. Ajouter les 

en morceaux et la boule de glace. Mixer  

glaçons et mixer 2 minutes. Répartir dans 

3 minutes. Ajouter les glaçons et mixer  

des verres, glisser 1 paille dans chacun  

2 minutes. Répartir dans des verres, glisser 

et servir aussitôt.

1 paille dans chacun et servir aussitôt.
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