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GrâceàCompanion,cuisinezplus
sansenfaireplus!
Ça y est, vous l’avez installé dans votre cuisine et il est prêt à vous 
simplifier la vie au quotidien! Grâce à ses programmes automatiques 
ou en fonction manuelle, Companion découpe, hache, bat, mélange,
pétrit, concasse, rissole… c’est un véritable assistant culinaire.
De l’entrée au dessert, nous vous proposons 75 recettes faciles pour 
exploiter au mieux toutes les fonctionnalités et les accessoires de votre 
Companion et régaler toute votre famille. Penne aux légumes et au 
bacon, curry de crevettes, quiche à la courge et bleu d’Auvergne, 
mais aussi crèmes au chocolat ou encore délicieux cookies pour le 
goûter, des recettes simples et adaptées aux repas de tous les jours!
De plus, avec son bol de 3 litres il permet de concocter des recettes 
allant jusqu’à 10 personnes: à vous les grandes tablées!
Vous trouverez dans cet ouvrage des recettes spécialement 
conçues pour votre Companion. Placez les ingrédients dans la 
cuve, programmez votre machine, grâce à son écran intuitif que 
vous n’aurez aucun mal à apprivoiser, et démarrez la cuisson ! 
Il ne restera plus qu’à passer à table et profiter d’un délicieux repas 
fait maison!
A table ! 
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1dizainedebrinsde
ciboulette
lejusde1citronvert200gdefromagefrais
RILLETTES
DESARDINES
200gdesardines
àl’huile
1échalote
1. Mettez l’échalote coupée en 4, les sardines égouttées, le 
fromage frais et le jus de citron dans le bol du robot muni de 
la lame « pétrir-concasser ». Pétrissez 20 sec en vitesse 10. 
2. Déposez la préparation dans un bol puis salez et poivrez. 
Ajoutez de la ciboulette ciselée puis placez 1 h au frais avant 
de déguster. 
RILLETTES 
DE SARDINES
1 échalote
1 dizaine de brins 
de ciboulette
le jus de 1 citron vert
200 g de fromage frais
200 g de sardines à l’huile
Outils
LAME 
PÉTRIR
CONCASSER
6 personnes
 
5MIN
 1 H















[image: ]














[image: ],
i
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
10
,
i
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
1. Dans le bol du robot muni du hachoir Ultrablade, mélangez 
les jaunes d’œufs, le lait et les épinards en vitesse 11. 
Versez progressivement la farine et la levure en laissant tour-
ner. Hachez encore 2 min et réservez dans un saladier. 
2. Installez le batteur dans le bol lavé. Versez les blancs d’œufs 
et battez-les 5 min en vitesse 6 en retirant le bouchon vapeur. 
Incorporez délicatement les blancs à la pâte précédente.
3. Faites cuire des petits tas de pâte bien espacés dans 
une poêle légèrement huilée. Au bout de quelques minutes, 
retournez-les. Débarrassez sur une assiette au fur et à mesure. 
4. Au moment de servir, déposez 1 petite c. de yaourt sur 
chaque blini, ajoutez des zestes, du saumon et de l’aneth. 
Poivrez légèrement et dégustez.
½ sachet de levure chimique
1 ﬁlet d’huile
1 yaourt grec
les zestes de 1 citron jaune
1 petit bouquet d’aneth
4 tranches de saumon fumé
180 g de farine
25 cl de lait
2 œufs
100 g de pousses d’épinards
BLINIS AUX ÉPINARDS 
ET SAUMON
Outils
HACHOIR 
ULTRABLADE 
+ BATTEUR
4 - 6 personnes
 
15MIN
 1520 MIN
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1. Préchauffez le four à 180°C. Mettez l’oignon coupé en 
quatre et le persil dans le dans le bol du robot muni du hachoir 
Ultrablade. Hachez 10 s en vitesse 12. 
2. Insérez le mélangeur, ajoutez l’huile et faites cuire 
10 min en vitesse 2 à 120°C. Ajoutez le bœuf, les épices et 
les pignons, puis salez et poivrez. Faites cuire 5 min de plus. 
3. Découpez chaque feuille de brick en deux puis déposez une 
belle quantité de viande sur chacune. Repliez-les en samossa, 
puis badigeonnez-les de jaune d’œuf. Enfournez 15 min. 
9 feuilles de brick
2 c. à soupe 
de quatre-épices
½ botte de persil 
1 c. à soupe d’huile d’olive
1 oignon
350 g de bœuf haché
SAMOSSAS
AU BŒUF
50 g de pignons de pin
1 jaune d’œuf
Outils
HACHOIR 
ULTRABLADE 
+ MÉLANGEUR
6 personnes
 
15MIN
 30 MIN
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2 c. à soupe de concentré 
de tomate
1 jaune d’œuf
1. Réalisez les pâtes brisées en doublant les ingrédients et en 
suivant les étapes 1 et 2 de la p.114. 
2. Hachez le poivron coupé en quatre 15 s en vitesse 12 dans 
le bol du robot muni du hachoir Ultrablade. 
3. Installez le mélangeur et ajoutez le chorizo. Faites cuire 
10min en vitesse 1 à 140°C. 
4. Ajoutez le bœuf, les épices, le concentré de tomate, du sel 
et du poivre. Faites cuire 10 min en vitesse 2 à 120°C. 
5. Préchauffez le four à 180°C. Étalez les pâtes et découpez 
huit disques de pâte de 10 cm. Répartissez la farce sur une 
moitié de chaque disque. Refermez en soudant les bords avec 
une fourchette. Badigeonnez-les de jaune d’œuf et enfournez 
10 min. Servez bien chaud. 
250 g de bœuf haché
1 c. à café de mélange 
d’épices mexicaines
1 poivron jaune
½ chorizo
EMPANADAS AU BŒUF
ÉPICÉ ET CHORIZO
Outils
LAME
PÉTRIRCONCASSER 
+ HACHOIR 
ULTRABLADE 
+ MÉLANGEUR
4 personnes
 
15MIN
 30 MIN
 30 MIN
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1. Préchauffez le four à 180°C. Dans le bol du robot muni 
du hachoir Ultrablade, déposez les oignons pelés et coupés 
en quatre. Hachez 5 s en vitesse 6. Installez le mélangeur et 
faites cuire 10 min en vitesse 1 à 140°C. Réservez. 
2. Installez la lame « pétrir-concasser » et mettez la farine, le 
lait, la levure, les œufs et l’huile dans le bol. Lancez le pro-
gramme PâteP3. 
3. Incorporez les oignons, les noix, les cranberries et le chèvre, 
puis mélangez à la spatule. Salez et poivrez. 
4. Versez la pâte dans un moule à cake beurré. Enfournez 
45 min. Vériﬁez la cuisson avec un couteau et prolongez de 
quelques minutes si besoin. Laissez refroidir et démoulez.
4 cl d’huile de colza
80 g de noix concassées
30 g de beurre doux
12 cl de lait
2 oignons
4 œufs
200 g de farine
1 sachet de levure chimique
90 g de cranberries
CAKE AU CHÈVRE, 
OIGNONS 
ET CRANBERRIES
,
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Outils
HACHOIR 
ULTRABLADE 
+ MÉLANGEUR 
+ LAME PÉTRIR
CONCASSER
6-8 personnes
 
15MIN
 55 MIN
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12 cl de lait
3 œufs
150 g de farine
½ sachet de levure chimique
130 g de feta en dés
5 cl d’huile d’olive + 1 ﬁlet
1. Préchauffez le four à 180°C. Coupez les poivrons en dés 
de 1 cm et déposez-les avec un ﬁlet d’huile dans le bol du 
robot muni du mélangeur. Faites cuire 10 min en vitesse 1 à 
140°C. Débarrassez sur une assiette et ajoutez la feta. 
2. Insérez la lame « pétrir-concasser ». Versez la farine, la 
levure, les œufs, le lait et l’huile. Lancez le programme 
PâteP3. 
Ajoutez la feta, les poivrons, l’origan, du sel et du poivre. 
Mélangez à la spatule. 
3. Répartissez la pâte dans des moules à mufﬁns garnis de 
caissettes et enfournez 25 à 30 min. Laissez tiédir et dégustez.
MUFFINS 
AUX POIVRONS, 
FETA ET ORIGAN 
,
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6 personnes
 
15MIN
 3540 MIN
Outils
MÉLANGEUR 
+ LAME 
PÉTRIR
CONCASSER
2 c. à soupe d’origan 
séché
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