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Larousse et Thermomix®


Il était une fois...


Remarquable par sa rapidité et sa simplicité d’utilisation, le Thermomix® est la star des robots ! Avec lui tout devient possible et facile, et cuisiner ainsi coaché pas à pas se révèle être un vrai plaisir… Le rêve de tout cuisinier !
Mais faut-il encore, à côté de ce magnifique outil, avoir une réserve suffisante de recettes pour renouveler un quotidien toujours plus gourmand et créatif, et étonner ses invités… Dans cette optique, quelle meilleure idée que d’associer deux grands experts de la cuisine – deux grandes marques – sur une même couverture, deux grandes maisons sur un même projet ?
C’est pour vous offrir ce livre que vous tenez entre vos mains, que Larousse et Thermomix® ont eu le plaisir de s’associer, de partager leurs savoir-faire complémentaires et de travailler côte à côte pendant plusieurs mois.
Quand on parle d’expertise Thermomix®, on pense bien évidemment aux multiples fonctions offertes par ce robot culinaire unique en son genre qui tout à la fois pèse, mélange, mixe, pulvérise, fouette, pétrit et cuit, y compris à la vapeur… sans oublier sa capacité à faire d’excellentes glaces ! Un allié en cuisine maintes fois testé et toujours approuvé, une qualité et un confort d’exécution sans faille et, surtout, une simplicité d’usage qui le rend vite indispensable !
Larousse, maison d’édition plus que centenaire, connue dans le monde entier pour l’excellence de ses contenus de référence, fournit, de son côté, l’expertise de ses auteurs et photographes, la compétence de ses équipes éditoriales.
Fruit de ce tout premier partenariat de la marque au célèbre robot, ce beau livre cadeau remplit toutes ses promesses : 120 recettes créées spécialement et plusieurs fois testées, toutes superbement photographiées, pour autant de nouvelles aventures culinaires !
L’éditeur
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le Thermomix® TM5


Le Varoma
Pour une cuisson vapeur
naturelle et pratique.


Le fouet
Idéal pour vos sauces,vos émulsions, vos blancs en neige.


Le bol
En acier inoxydable, 2,2 litres de contenance pour le mixage et la cuisson.


L’écran tactile
Un écran digital qui offre une cuisine guidée pas à pas.


Le gobelet doseur
D’une contenance de 100 ml.


Le panier cuisson
Pour cuire à la vapeur en petites quantités et filtrer le jus.


Les couteaux
En acier inoxydable, de haute résistance et démontables.


La spatule
Pour remuer, racler et extraire le panier cuisson du bol.


 Peser
 Mélanger
 Émulsionner
 Pétrir
 Hacher
 Mixer
 Moudre
 Fouetter
 Cuire
 Cuire à la vapeur
 Mijoter
 Filtrer


Le Cook-Key®
Il connecte votre Thermomix® à Cookidoo® pour un accès à des milliers de recettes en cuisine guidée.
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La spatule
Pour remuer, racler et extraire le panier cuisson du bol.


Utiliser mon thermomix® TM5


… et en toute sécurité !
Pour utiliser votre Thermomix® en toute sécurité, il est très important de maîtriser quelques règles de base. C’est pourquoi Thermomix® a rassemblé toutes les recommandations essentielles de sécurité dans une compila-tion intitulée «Thermomix® A B C».


Pour en savoir plus sur la manipulation de votre Thermomix®, rendez-vous surthermomix.vorwerk.fr/abc


Nettoyez les parties plastiques avec : Une éponge non-abrasive, très légèrement humide
 Une lingette ou un chiffon humide
Stabilité : Pensez à nettoyer régulièrement les pieds de votre Thermomix®, ils assurent sa stabilité et le bon fonctionnement de sa balance.
Séchage : Prenez soin de bien essuyer l’ensemble du bol ainsi que ses contacts électriques avant de l’assembler et de le replacer sur son socle.
Pratique : Le bol et ses accessoires peuvent être mis au lave-vaisselle.


Retour à l’écran d’accueil


Fonction sens inverse pour mijotage


Fonction balance


Fonctionspétrinet turbo


Minuterie


Sélecteur de vitesse


Synchronisation avec la plateforme Cookidoo®(pour les possesseurs du Cook-Key®)


Sélecteur de température


Menu pour accéder au contenu de la clé recettes, du Cook-Key® et aux paramètres du Thermomix®


Écran tactile
Effleurez-le du bout des doigts pour faire défiler les fonctions de l’appareil et accéder aux recettes.


par PRESSION
 Marche / arrêt
par rotation 
 Réglages temps, température et vitesse
 Arrêt de la sonnerie de fin d’étape


Vous voyagez avec votre Thermomix® ?
N’oubliez pas de le mettre en «mode transport»
(cliquez sur MENU puis MODE TRANSPORT)


EN TOUTE SIMPLICITÉ…


Entretenir mon Thermomix®
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Cookidoo® : une source d’inspiration au quotidien


Préparer le meilleur repas pour votre famille ne prend que quelques instants
Cookidoo® est la plateforme de milliers de recettes Thermomix® : vous y trouverez facilement de nouvelles idées pour cuisiner. Elles sont conçues pour vous aider à profiter au maximum de votre Thermomix®, tous les jours. Toutes les recettes sur Cookidoo® sont disponibles en cuisine guidée. Grâce au Cook-Key® et à son abonnement (gratuit pendant 6 mois), vous avez un accès illimité à toutes les recettes du site Cookidoo® sur l’écran de votre Thermomix®.


www.cookidoo.fr


Recettesdisponibles en cuisine guidée grâce au Cook-Key®


RECHERCHEZvos recettes par mots-clés
choisissezvos recettes favorites 
planifiezvos menus
éditezvotre liste de courseset envoyez-la !


Les fonctionnalités
de Cookidoo®


Connectez-vous sur Cookidoo®


je crée mon
accès privé


Dans un premier temps, connectez-vous depuis votre ordinateur ou votre tablette, sur le site cookidoo.fr puis créez-vous un compte si ce n’est pas déjà fait.


je bénéficied’un cadeau


Une collection de 10 savoureuses recettes vous est offerte à votre inscription.
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Profitez de tous les avantages de Cookidoo®
	Disposez d’une source d’inspiration infinie au quotidien
• Des milliers de recettes gourmandes et attrayantes.
• Des nouvelles recettes tous les mois et dans l’air du temps.
	Bénéficiez de recettes sur mesure
• La possibilité de personnaliser votre bibliothèque de recettes.
• Une navigation facile : recherche, filtres, catégories.
	Utilisez tout le potentiel de votre Thermomix® 
• Profitez de tous les avantages du Thermomix® grâce à des recettes parfaitement conçues : gain de temps, économie d’argent, cuisine saine, simple et variée.
• Cuisinez simplement et facilement.
• Bénéficiez de la cuisine guidée pour toutes nos recettes. Succès garanti !


Besoin d’aide ? 
Retrouvez le tutoriel en pdf sur www.thermomix.fr rubrique «Services/Foire aux questions/FAQ Application et Cookidoo®»
et les vidéos sur


Sur Cookidoo®, vous avez la possibilité :
• d’acheter les collections à l’unité pour 3,99 €*
• de vous abonner pour bénéficier d’un accès illimité pour 36 €/an*


* Hors frais bancaires éventuels, merci de vous renseigner auprès de votre organisme bancaire.


Tous les mois, découvrez de nouvelles collections !
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L’ univers de thermomix®


Acquérir un Thermomix®, c’est aussi bénéficier d’une palette de services, d’échanges et de partages d’informations :


un suivi gratuit personnaliséavec un conseiller
 L’expertise culinaire
 Le perfectionnement personnalisé
 Les trucs, astuces, conseils
 Les cadeaux


L’espace recettes
Espace communautaire créé par et pour les clients Thermomix®
 Plus de 30 000 recettes
 Échangez, partagez vos recettes


www.thermomix.fr/mag


le magazine thermomix® et moi
Enchantez votre expérience culinaire avec :
 40 recettes de saison dans chaque numéro
 Des recettes du quotidien pour épater vos proches
 Des reportages clients, conseillers, chefs
Pour vous abonner, rendez-vous sur


la newsletter thermomix®
Abonnez-vous à cette newsletter gratuite pour :
 Rester informé de l’actualité Thermomix® et des dernières nouveautés 
 Découvrir de nouvelles recettes tous les mois


www.thermomix.fr


www.espace-recettes.fr
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www.thermomix.fr
Rubrique > Boutique


la plateforme de recettes cookidoo®
Une source d’inspiration infinie au quotidien :
 + de 2 800 recettes testées et certifiées par Thermomix®
 Chaque mois, de nouvelles collections


la page thermomix®facebook
 300 000 fans
 Des recettes
 Des trucs & astuces
 Des jeux concours, cadeaux…


pinterest
 De l’inspiration visuelle
 Des recettes toutes plus belles les unes que les autres
 Des idées thématiques


la boutique en ligne
 De nombreuses promotions et nouveautés
 Une bibliothèque de livres de recettes certifiées Thermomix®


www.pinterest.com/thermomixfrance


www.cookidoo.fr


La Chaîne Youtube thermomix®
 Des tutoriels en images, des tours de main
 Des recettes de chefs réalisées au Thermomix®


www.youtube.com/c/thermomixfrance


#Thermomixfr


instagram
 Les coulisses de Thermomix®
 De l’inspiration culinaire


www.facebook.com/ThermomixFranceOfficiel
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Soupes


entrées


&
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Soupes et entrées


Durée totale : 


ustensile utilisé



Astuce : Le gingembre frais peut être congelé, entier ou émincé, dans un sachet en plastique. Il se conservera ainsi plusieurs mois.


1. Placer l’oignon et le gingembre dans le bol et mixer 4 sec/vitesse 5. Racler les parois avec la spatule.
2. Verser l’huile et faire rissoler 4 min/120 °C (TM31 : Varoma)/vitesse x sans le gobelet doseur.
3. Ajouter la carotte, l’eau et le cube de bouillon. Chauffer 4 min/100 °C/(/vitesse x.
4. Verser les lentilles, la sauce tomate, le cumin, le sel et le poivre. Cuire 20 min/90 °C/(/vitesse 1.
5. Verser le lait de coco et mixer 1 min/vitesse 7,5 en augmentant progressive-ment la vitesse. Servir parsemé de coriandre.


valeurs nutritionnelles par portion

980 kj/234 kcal
protides 11 g
glucides 25 g
lipides 9 g



 POUR 4 PERSONNES 
Préparation : 15 min
Cuisson : 28 min
 INGRÉDIENTS 
110 g d’oignon (1) coupé en 4
10 g de gingembre frais en dés
20 g d'huile d'olive
60 g de carotte pelées en rondelles
750 g d’eau
1 cube de bouillon de légumes
150 g de lentilles corail
50 g de sauce tomate
1/2 c. à café de cumin moulu
60 g de lait de coco
8 feuilles de coriandre ciselées
sel, poivre


Mouliné de lentilles corail
à l 'indienne 


Durée totale : 43 minutes


Spatule


18
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Soupes et entrées


Durée totale : 39 minutes


Astuce : Servez parsemé de petits croûtons.


1. Couper les carottes en dés. Retirer les fanes, les effeuiller et en peser 75 g.
2. Placer l’échalote, les carottes, le céleri et le beurre dans le bol, saler. Cuire 7 min/120 °C (TM31 : Varoma)/(/vitesse 1.
3. Verser l’eau et cuire 17 min/100 °C/vitesse 2 en ajoutant les fanes 3 min avant la fin de la cuisson.
4. Ajouter la crème, poivrer et mixer 1 min/vitesse 6 en augmentant progressive-ment la vitesse.


valeurs nutritionnelles par portion

276 kj/66 kcal
protides 1 g
glucides 5 g
lipides 4 g



 POUR 4 PERSONNES 
Préparation : 15 min
Cuisson : 24 min
 INGRÉDIENTS 
350 g de jeunes carottes fanes brossées sous l’eau
40 g d’échalote coupée en 2
70 g de céleri (1 petite branche)
20 g de beurre
600 g d’eau
50 g de crème fraîche épaisse
sel, poivre


Potage de carottes 
aux fanes 
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Soupes et entrées


Durée totale : 35 minutes


Variante : Vous pouvez remplacer le stilton par du roquefort ou du bleu d'Auvergne.


1. Placer les pommes de terre, le céleri, les poireaux, l'eau et le cube de bouillon dans le bol. Cuire 25 min/100 °C/(/vitesse x.
2. Mixer 35 sec/vitesse 4.
3. Incorporer la crème et le stilton, puis mixer 6 sec/vitesse 5.
4. Assaisonner puis servir parsemé de persil.


valeurs nutritionnelles par portion

1075 kj/258 kcal
protides 12 g
glucides 16 g
lipides 15 g



 POUR 4 PERSONNES 
Préparation : 10 min
Cuisson : 25 min
 INGRÉDIENTS 
200 g de pommes de terre pelées en morceaux
400 g de céleri-rave en morceaux
100 g de blancs de poireaux émincés
900 g d'eau
1 cube de bouillon de légumes
40 g de crème liquide
150 g de stilton en dés
quelques brins de persil
sel, poivre


Velouté de céleri 
au stilton
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Soupes et entrées


Durée totale : 26 minutes


Bon à savoir : Le tahiné (aussi appelé tahini ou tahin) s’utilise principalement en cuisine pour remplacer la crème fraîche (voir recette du tahiné maison page 232).


1. Égoutter et rincer les pois chiches, puis les mettre dans le bol avec l'oignon, l'eau, le cube de bouillon, le sel et le poivre. Cuire 16 min/100 °C/(/vitesse 1.
2. Pendant ce temps, faire rissoler le lard 4 min à sec dans une poêle antiadhésive en retournant régulièrement les tranches.
3. Ajouter le tahiné dans le bol et mixer 1 min/vitesse 6 en augmentant progres-sivement la vitesse.
4. Servir la crème parsemée de lard croustillant, de cerfeuil et de graines de sésame.


valeurs nutritionnelles par portion

1360 kj/326 kcal
protides 16 g
glucides 27 g
lipides 15 g



ustensile utilisé

1 poêle antiadhésive



 POUR 4 PERSONNES 
Préparation : 10 min
Cuisson : 16 min
 INGRÉDIENTS 
540 g de pois chiches en conserve (1 boîte)
100 g d'oignon (1) coupé en 4 800 g d'eau
1 cube de bouillon de légumes
60 g de tranches fines de lard fumé coupées en 4
50 g de tahiné
4 brins de cerfeuil
1 c. à soupe de graines de sésame
sel, poivre


Crème de pois chiches 
au lard
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Soupes et entrées


Variante : En fonction des goûts, ajoutez 15 g de vinaigre de xérès et 1 gousse d’ail supplé-mentaire.


Durée totale : 1 heure 15 minutes


1. Placer les amandes, l'ail, la mie de pain, l'huile, l'eau, le lait d'amande, le sel et le poivre dans le bol. Mixer 40 sec/vitesse 6 en augmentant progressivement la vitesse.
2. Répartir dans des verres et réserver 1 h au minimum au réfrigérateur. Servir avec des brochettes pomme-raisin.


valeurs nutritionnelles par portion

2059 kj/496 kcal
protides 13 g
glucides 33 g
lipides 41 g



 POUR 4 PERSONNES 
Préparation : 15 min
Réfrigération : 1 h
 INGRÉDIENTS 
150 g d'amandes mondées
1 gousse d'ail
100 g de mie de pain
40 g d'huile d'olive
220 g d'eau
200 g de lait d'amande
1 petite grappe de raisin blanc
1/2 pomme granny en dés
sel, poivre


Soupe glacée 
aux amandes 
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Soupes et entrées


Variantes : Remplacez le crabe par du thon en conserve, et pour une recette plus légère remplacez le mascarpone par de la ricotta.


Durée totale : 10 minutes


Verrines de betterave 
au crabe


1. Placer la betterave, le crabe, le mascarpone, le fromage blanc et la menthe dans le bol. Saler, poivrer et mixer 25 sec/vitesse 3,5.
2. Racler les parois avec la spatule et mixer 10 sec/vitesse 6 en augmentant pro-gressivement la vitesse.
3. Répartir la crème dans des verrines et parsemer de graines de sésame. Réserver au réfrigérateur jusqu’au service.


valeurs nutritionnelles par portion

402 kj/96 kcal
protides 10 g
glucides 11 g
lipides 12 g



 POUR 4 PERSONNES 
Préparation : 10 min
 INGRÉDIENTS 
300 g de betteraves cuites en morceaux
100 g de miettes de crabe en conserve égouttées 
50 g de mascarpone
130 g de fromage blanc à 20 % de M. G.
7 feuilles de menthe
1 c. à soupe de graines de sésame doré
sel, poivre


4 verrines


Spatule


ustensiles utilisés
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Soupes et entrées


Variante : Cette salade est aussi excellente avec uniquement du riz. Dans ce cas, comptez 300 g de riz.


Durée totale : 1 heure 5 minutes


1. Verser l’eau, le sel et le riz dans le bol, puis cuire 7 min/100 °C/ (/vitesse 1 sans le gobelet doseur.
2. Ajouter les lentilles et cuire 18 min/100 °C/(/vitesse 1 sans le gobelet doseur.
3. Égoutter dans une passoire et laisser refroidir 30 min.
4. Mettre le riz aux lentilles dans un saladier et mélanger avec l’huile, le jus de citron et le poivre. Ajouter du sel si nécessaire. Servir parsemé d’amandes grillées et d’oignons frits.


 POUR 6 PERSONNES 
Préparation : 10 min
Cuisson : 25 min
Repos : 30 min
 INGRÉDIENTS 
1 500 g d’eau
1/2 c. à café de sel
200 g de mélange « 3 riz »
100 g de lentilles vertes
5 c. à soupe d’huile d’olive
1 citron pressé
4 c. à soupe d’amandes effilées grillées
3 c. à soupe d’oignons frits
poivre


Salade de lentilles 
et riz aux amandes


valeurs nutritionnelles par portion

745 kj/179 kcal
protides 4 g
glucides 12 g
lipides 12 g



ustensiles utilisés

•	1 passoire
•	1 saladier
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