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9 chefs revisitent les meilleures recettes Thermomix® 




Après avoir publié ensemble 3 opus qui s’inscrivent dans les tendances actuelles du « cuisiner sain et bien », les éditions Larousse et Thermomix® vous proposent aujourd’hui de mettre les petits plats dans les grands et d’inviter un « vrai » chef dans votre cuisine !
Le moment de sortir la vaisselle du dimanche et d’enfiler votre plus beau tablier est arrivé : nous avons sélectionné pour vous la crème des recettes au Thermomix® : les 54 recettes « pour recevoir » les plus plébiscitées par les utilisateurs de la plateforme Cookidoo®. Et pour votre plus grand plaisir, nous avons demandé aux 9 chefs du cercle « Signatures et Talents » engagés auprès de Thermomix® de se prêter au jeu de la revisite ! Éric Guérin, Christophe Aribert, Laurent Clément, Bruno Dinel, Pascal Favre d'Anne, Nicolas Gautier, Nicolas Masse, Sébastien Richard et Éric Robert se sont glissés derrière les fourneaux pour vous présenter leur version de chacune des 54 recettes sélectionnées, compatibles avec le Thermomix® TM5.
Ce sont donc au final 108 recettes pour recevoir que vous tenez entre vos mains : des entrées aux desserts en passant par la boulangerie, découvrez 54 recettes classiques pour recevoir en toute simplicité, et 54 versions sublimées pour éblouir vos invités ! 
Car inutile de vous rappeler que pour cuisiner et régaler toute une tablée en un tour de main, votre fidèle Thermomix® fait des miracles ! Mais quand il passe entre les mains de grands chefs, c’est toute la cuisine du quotidien qui s’en trouve transcendée !
Avec ces 2 niveaux de lecture, vous trouverez forcément votre bonheur ! Et pour compléter ce délicieux voyage culinaire, découvrez les secrets des 9 grands chefs au travers de superbes reportages photos au cœur de leur cuisine !
Vous êtes parés pour une nouvelle aventure Thermomix® ? 
À vos marques… Prêts… Cuisinez !
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Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 713 kJ / 171 kcal - Protides 7 g - Glucides 10 g - Lipides 11 g


Pour 4 personnes
Préparation : 15 min
Cuisson : 25 min
Temps total : 40 min
Ingrédients
800 g de chair de potiron, en morceaux
40 g d’échalote (½), coupée en 2
200 g de carottes (2), en tronçons
5 g de gingembre frais
500 g d’eau
1 cube de bouillon de légumes
6 noix de Saint-Jacques, avec corail
70 g de crème liquide
20 g de beurre demi-sel
6 feuilles de persil
sel, poivre
Ustensiles utilisés
Spatule, poêle


Saint-Jacques


aux


Velouté de potiron


1. Mettre le potiron, l'échalote, les carottes et le gingembre dans le bol, puis mixer 5 sec/vitesse 5. Racler les parois du bol à l’aide de la spatule.
2. Ajouter l’eau et le cube de bouillon de légumes, cuire 25 min/100 °C/vitesse 1.
3. Mixer 30 sec/vitesse 10.
4. Ajouter le corail des Saint-Jacques, la crème liquide, 3 pincées de sel et 2 pincées de poivre, puis mixer à nouveau 30 sec/vitesse 10. Si nécessaire, rectifier l’assaisonnement du velouté et réserver au chaud dans le bol.
5. Escaloper finement les noix de Saint-Jacques en lamelles. Faire fondre le beurre dans une poêle et saisir les Saint-Jacques 30 sec de chaque côté. Saler et poivrer si nécessaire. 
6. Répartir le velouté dans 4 assiettes creuses. Disposer les lamelles de Saint-Jacques dans chaque assiette, décorer de persil et servir aussitôt.
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La courge butternut est un de mes produits favoris : avec cette base de préparation, vous pouvez réaliser énormément de recettes !
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 & Saint-Jacques


Butternut aux carottes


Valeurs nutritionnelles par portion :  Valeur énergétique 1171 kJ / 282 kcal - Protides 9 g - Glucides 17 g - Lipides 19 g


1. Laver et éplucher les carottes, mettre les épluchures dans le bol avec l’eau et faire infuser 20 min/98 °C/(/vitesse x.
2. Pendant ce temps, tailler 2 carottes en tagliatelles avec un économe ou une mandoline. Râper les cœurs restants, arroser d’un filet d’huile d’olive, parsemer de curcuma, saler, poivrer et réserver. Découper la dernière carotte dans le sens de la longueur, puis l’émincer avec une épaisseur de 3 mm environ.
3. Disposer les tagliatelles de carottes sur le plateau du Varoma. Mettre la carotte émincée dans le panier cuisson. Réserver.
4. Disposer les noix de Saint-Jacques dans le Varoma sur du papier sulfurisé, arroser d’un filet d’huile d’olive, parsemer de curcuma, saler et poivrer. Réserver le Varoma et le plateau vapeur au frais.
5. Une fois la cuisson du bouillon terminée, récupérer l’eau, retirer les épluchures. Dans le bol vidé, mettre la courge. Mixer 5 sec/vitesse 5. Racler les parois avec la spatule. 
6. Ajouter dans le bol 300 g de bouillon, la crème fraîche, le laurier et le thym. Insérer le panier cuisson avec la carotte émincée et cuire 11 min/120 °C/vitesse 1.
7. À la fin de la cuisson, retirer le gobelet doseur et installer l’ensemble Varoma. Cuire 3 min/Varoma/vitesse 1. Retirer le Varoma et le panier cuisson. Réserver au chaud. 
8. Retirer le laurier et le thym. Mixer 1 min/vitesse 5-10, en augmentant progressivement la vitesse.
9. Dans 4 assiettes creuses, disposer au centre de la carotte émincée et recouvrir de velouté de butternut. Étaler 4 lamelles de noix de Saint-Jacques en rosace par-dessus, ajouter les tagliatelles de carottes et le râpé de carotte sur le côté. Parsemer de quelques feuilles de coriandre et donner un tour de moulin à poivre blanc. Rectifier l’assaisonnement si nécessaire. Déguster immédiatement.


Pour 4 personnes
Préparation : 15 min
Cuisson : 35 min
Temps total : 50 min
Ingrédients
3 carottes
400 g d’eau
10 g d’huile d’olive
2 g de curcuma frais râpé
4 noix de Saint-Jacques, taillées en 4 fines lamelles chacune
500 g de courge butternut, pelée, en gros cubes
200 g de crème fraîche
1 feuille de laurier
1 tige de thym
3 tiges de coriandre
sel, poivre blanc
Ustensiles utilisés
Varoma, panier cuisson, plateau, 
spatule, mandoline
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Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 978 kJ / 214 kcal - Protides 17 g - Glucides 2 g - Lipides 16 g


saumon


de


Tartare


Pour 6 personnes
Préparation : 20 min
Réfrigération : 20 min
Repos : 5 min
Temps total : 45 min
Ingrédients
500 g de saumon, très frais 
20 g de gros sel 
200 g de concombre, en morceaux
2 brins de persil frais, équeutés
20 g d’échalote (½)
3 brins d’aneth frais, équeutés + un peu pour la décoration
20 g d’huile d’olive 
1 avocat, en brunoise
30 g de jus de citron vert 
sel, poivre
Ustensiles utilisés
Panier cuisson, spatule, 6 ramequins


1. Mettre le saumon dans un plat et le couvrir de gros sel des deux côtés. Réserver au frais 20 min.
2. Mettre le concombre dans le bol, ajouter 2 pincées de sel puis hacher 2 sec/vitesse 5. Égoutter 5 min dans un récipient à l’aide du panier cuisson.
3. Mettre le persil, l’échalote et l’aneth dans le bol rincé, puis hacher 5 sec/vitesse 7. Racler les parois du bol à l’aide de la spatule.
4. Rincer le saumon sous un filet d’eau froide, le détailler en brunoise, puis l’ajouter au contenu du bol. Ajouter le concombre haché, l’huile d’olive, l’avocat, le jus de citron et le poivre, puis mélanger 15 sec/(/vitesse 2. 
5. Répartir dans les ramequins, décorer d’aneth et réserver au frais jusqu’au moment de servir.



Valeurs nutritionnelles par portion :  Valeur énergétique 1320 kJ / 315 kcal - Protides 18 g - Glucides 29 g - Lipides 13 g


Une entrée très légère et fraîche, équilibre parfait de douceur et d’acidité : juste le produit !


sorbet tomate green zebra


Tartare de saumon,


Pour 6 personnes
Préparation : 15 min
Congélation : 12 h
Cuisson : 5 min
Temps total : 12 h 20
Sorbet green zebra
500 g de tomates green zebra (4), coupées en 4
200 g de sirop de glucose
40 g de jus de citron
Tartare
500 g de filet de saumon
¼ de botte de coriandre
40 g d’échalote (1)
1 pincée de piment d’Espelette
15 g d’huile d’olive
15 g de gingembre frais, râpé
fleur de sel
Finition
6 fleurs de concombre
Ustensiles utilisés
Spatule, 6 cercles (Ø 6 cm et 4,5 cm 
de haut), 1 emporte-pièce (Ø 6 cm), 
pinceau


Le sorbet green zebra
1. La veille, mettre les tomates green zebra dans le bol et mixer 1 min/vitesse 10.
2. Monter en température à 50 °C/vitesse 2.
3. Ajouter le sirop de glucose et le jus de citron, puis mixer 15 sec/vitesse 4. Débarrasser et réserver 1 nuit au congélateur.
Le tartare
4. Le jour même, retirer la peau et les parties grasses du saumon, puis le tailler en petits dés réguliers.
5. Mettre la coriandre et l’échalote dans le bol, puis hacher 5 sec/vitesse 7. Racler les parois avec la spatule.
6. Terminer d’assaisonner le tartare en incorporant le piment d’Espelette, l’huile d’olive, le gingembre et 2 pincées de fleur de sel. Mélanger 30 sec/vitesse 2. Répartir la préparation dans les 6 cercles et réserver au frais jusqu’au moment de servir, ou dresser au dernier moment.
La finition
7. Au moment de servir, tailler le bloc de sorbet en morceaux, les placer dans le bol rincé puis les mixer 30 sec/vitesse 10.
8. Dresser les assiettes : placer un cercle de tartare par assiette. Déposer une quenelle de sorbet sur chaque tartare et décorer d’une fleur de concombre.
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Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 1172 kJ / 281 kcal - Protides 18 g - Glucides 14 g - Lipides 17 g


Pour 4 personnes
Préparation : 10 min
Cuisson : 1 h 03
Temps total : 1 h 23
Ingrédients
50 g de beurre doux, en morceaux + un peu pour le moule
250 g de courgettes (1-2), en rondelles
250 g de lait
50 g de farine de blé
100 g de gorgonzola
1 pincée de noix de muscade
4 œufs, jaunes et blancs séparés
20 g de gruyère râpé
sel, poivre
Ustensiles utilisés
Fouet, spatule, moule à soufflé 
(Ø 20 cm)


et au gorgonzola


aux courgettes


Soufflé


1. Préchauffer le four à 180 °C. Beurrer le moule à soufflé et réserver.
2. Mettre les courgettes dans le bol et mixer 5 sec/vitesse 5. Racler les parois du bol à l’aide de la spatule.
3. Cuire 5 min/100 °C/vitesse 1.
4. Ajouter le lait, le beurre, la farine, le gorgonzola, la noix de muscade, 2 pincées de sel et de poivre, puis cuire 8 min/90 °C/vitesse 3.
5. Ajouter les jaunes d’œufs et mixer 10 sec/vitesse 3. Transvaser dans un récipient et laisser refroidir au réfrigérateur. Nettoyer et essuyer soigneusement le bol.
6. Insérer le fouet. Mettre les blancs d’œufs et du sel dans le bol, puis monter en neige 3-4 min/vitesse 3.5.
7. Incorporer délicatement les blancs en neige à la préparation refroidie à l’aide de la spatule. Transvaser la préparation dans le moule préparé et parsemer de gruyère râpé. Enfourner 45-50 min à 180 °C en veillant à ne pas ouvrir la porte du four avant la fin de la cuisson. Servir dès la sortie du four.



C’est un de ces instants magiques en cuisine : quand le soufflé sort du four bien gonflé et bien droit ! Une vraie technique de cuisinier faisable à la maison, et toujours une grande satisfaction !
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rafraîchi au pain brûlé


Soufflé au maroilles


Valeurs nutritionnelles par portion :  Valeur énergétique 2216 kJ / 531 kcal - Protides 28 g - Glucides 35 g - Lipides 61 g


La glace
1. Pulvériser le pain 1 min/vitesse 8 pour obtenir une poudre. 
2. Ajouter le lait et faire infuser 4 min/40 °C/vitesse 2.
3. Ajouter le sel et les jaunes d’œufs et chauffer 6 min/80 °C/vitesse 3.
4. Verser la crème et mixer 7 sec/vitesse 5. Transvaser dans des bacs à glaçons et laisser prendre 6 h au congélateur.
Le soufflé
5. Préchauffer le four à 180 °C. Placer dans le bol les œufs, la farine, le lait, le beurre et la noix de muscade. Saler et poivrer, puis cuire 3 min/90 °C/vitesse 3. Beurrer le moule à soufflé.
6. Ajouter le maroilles et la crème puis mixer 10 sec/vitesse 6.
7. Verser la préparation dans le moule à soufflé et parsemer de fromage râpé. Enfourner 40 min. 
Le dressage
8. Juste avant la fin de la cuisson, placer la glace en morceaux dans le bol et mixer 1 min/vitesse 5 pour la rendre onctueuse. Servir le soufflé dès la sortie du four avec la glace. 


Pour 4 personnes
Préparation : 15 min
Congélation : 6 h
Cuisson : 53 min
Temps total : 7 h 08 
Glace
80 g de pain, en cubes, grillés 8 min au four à 220 °C
500 g de lait demi-écrémé 
5 g de sel
6 jaunes d’œufs 
250 g de crème liquide 
Soufflé
4 œufs
60 g de farine
300 g de lait
50 g de beurre, en morceaux+ un peu pour le moule
1 pincée de noix de muscade
150 g de maroilles, en morceaux
100 g de crème liquide
50 g de fromage râpé
sel, poivre
Ustensiles utilisés
1 moule à soufflé (Ø 10 cm, 
4 cm de haut), bacs à glaçons



Variantes
N’hésitez pas à réaliser la glace avec un pain aux noix, aux céréales… 



éric Guérin est un chef engagé, passionné, au style affirmé, et dont la généro-sité n’a d’égal que son amour pour La Mare aux oiseaux et ceux qui la traversent. De la Brière en passant par Nantes, de Giverny – siège de sa deuxième maison Le Jardin des plumes – et jusqu’au bout du monde où il part en migration sur les traces des oiseaux, Éric puise son inspiration dans le vivant. 
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Conseil
Préparez votre foie gras plusieurs jours à l’avance : il n’en sera que meilleur.
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Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 481 kJ / 115 kcal - Protides 9 g - Glucides 29 g - Lipides 37 g


aux 


Foie gras farci


Pour 6 personnes
Préparation : 15 min
Cuisson : 29 min
Macération : 30 min
Temps total : 1 h 14
Ingrédients
2 rouleaux de réglisse
450 g d’eau
1 foie gras de canard, cru (400-500 g)
2 c. à café de sel
½ c. à café de poivre
50 g de porto rouge
6 figues sèches
Ustensiles utilisés
Passoire fine, film alimentaire
résistant à la chaleur, Varoma


1. Mettre les rouleaux de réglisse et 50 g d’eau dans le bol, puis chauffer 5 min/90 °C/vitesse x. Filtrer dans un récipient à l’aide d’une passoire fine et laisser refroidir.
2. Déveiner le foie et le poser dans un saladier. Saler, poivrer, arroser le foie de porto et d’eau au réglisse, puis laisser macérer 30 min.
3. Égoutter le foie, placer les figues au centre du foie ouvert, puis le refermer et l’envelopper de film alimentaire résistant à la chaleur en serrant bien pour chasser l’air. Rouler le tout en boudin puis envelopper successivement ce dernier avec 3 feuilles de film alimentaire supplémentaires. Placer le foie dans le Varoma et réserver.
4. Mettre le reste d’eau dans le bol, mettre en place le Varoma et cuire à la vapeur 12 min/Varoma/vitesse 1.
5. Retourner délicatement le foie et poursuivre la cuisson 12 min/Varoma/vitesse 1. Pendant ce temps, préparer un grand récipient d’eau froide et de glaçons et y plonger immédiatement le foie pour en stopper la cuisson. Le laisser dans l’eau jusqu’à complet refroidissement. Réserver ensuite au réfrigérateur, enveloppé dans le film alimentaire, jusqu’au moment de déguster.
6. Déballer le foie et le couper en médaillons réguliers avant de servir, accompagné de pain toasté ou de pain d’épices, ainsi que d’un mesclun de jeunes pousses.


figues



De mon île en Brière, j’imagine des voyages au bout du monde en me servant de l’oiseau comme support de rêve. Dans ses plumes, il me ramène mille produits et épices, qui deviennent mes touches de goûts.


32 i Entrées


soupe de figues au porto & réglisse


Île flottante de foie gras,


Valeurs nutritionnelles par portion :  Valeur énergétique 3693 kJ / 887 kcal - Protides 18 g - Glucides 93 g - Lipides 50 g


La soupe de figues
1. Mettre le lard dans le bol et chauffer 5 min/100 °C/vitesse 1.
2. Ajouter le poivre et les échalotes. Mixer 5 sec/vitesse 5.
3. Faire revenir 5 min/100 °C/vitesse 1. 
4. Ajouter les figues entières, le rouleau de réglisse entier, le porto et le bouillon de volaille. Cuire 30 min/120 °C/vitesse 1. Filtrer la soupe à l’aide du panier cuisson et rectifier l’assaisonnement. 
L’île flottante de foie gras
5. Faire tremper la gélatine dans un grand volume d’eau froide. Mettre le foie gras et la crème liquide dans le bol et cuire 4 min/70 °C/vitesse 2.
6. Mixer 30 sec/vitesse 8. 
7. Ajouter la gélatine essorée et mélanger 10 sec/vitesse 4. Réserver 1 h au frais. Rincer le bol. 
8. Préchauffer le four à 170 °C. Insérer le fouet. Mettre les blancs d’œufs dans le bol et les monter en neige 4 min/vitesse 3. Retirer le fouet. 
9. Mélanger à la main les blancs en neige et la crème de foie gras. Verser dans une poche munie d’une douille cannelée.
10. Faire sécher les lardons 30 min au four. Laisser refroidir, puis les mettre dans le bol rincé et mixer 1 min/vitesse 10, afin d’obtenir une poudre de lard.
11. Dans une poêle, faire fondre le beurre et dorer les tranches de brioche des 2 côtés. Les tailler avec l’emporte-pièce.
La finition et le dressage
12. Répartir la soupe dans des assiettes creuses. Poser un rond de brioche et, à l’aide de la poche, dresser joliment la chantilly de foie gras en donnant de la hauteur. Parsemer de poudre de lard et de quelques herbes.


Pour 6 personnes
Préparation : 25 min
Cuisson : 1 h 20
Réfrigération : 1 h
Temps total : 2 h 45
Soupe de figues
80 g de lard fumé
4 grains de poivre noir
2 échalotes, coupées en 2
15 figues séchées
1 rouleau de réglisse
100 g de porto
1 000 g de bouillon de volaille
sel, poivre
Île flottante de foie gras
2 feuilles de gélatine
250 g de foie gras cuit 
75 g de crème liquide
95 g de blancs d’œufs (3)
100 g de lardons
20 g de beurre
6 tranches de brioche
Finition et dressage
6 pincées de fleur de sel
herbes fraîches
Ustensiles utilisés
Panier cuisson, fouet, poche à douille, 
douille cannelée, emporte-pièce rond 
(Ø 4,5 cm), poêle



Variante
Vous pouvez également inverser l’île flottante. Dans ce cas, déposez la préparation de foie gras au fond d’une verrine, versez dessus la crème et taillez la brioche en petits cubes à parsemer.
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