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 La cuisine au blender a la portée de tous

 Que vous soyez fin gourmet ou cuisinier occasionnel, le blender


 est devenu   un ustensile indispensable   ! Équipé d'un bol et d'une



 lame rotative, il permet de réaliser très   rapidement   toutes sortes


 de préparations pour toutes les occasions. Les fruits, les légumes,

 la viande et même la glace peuvent être réduits en liquide ou en


 purée pour vous permettre de confectionner   facilement   des   jus



 ou des   smoothies   rafraîchissants, des   cocktails   chics et détonants



 ou encore des   soupes   et des   veloutés   réconfortants.


 La variété des préparations que vous pouvez effectuer au blender

 dépend bien sûr des caractéristiques de ce dernier : un moteur plus

 puissant vous permettra par exemple de mixer plus facilement

 et en plus grande quantité. Le blender propose généralement

 plusieurs vitesses permettant de varier l'intensité de mixage :

 choisissez donc la bonne vitesse en fonction de la recette à réaliser.

 Certains blender sont équipés d'options supplémentaires comme


 la fonction «   pulse   » pour augmenter ponctuellement la vitesse de



 rotation, la fonction «   slow   », très utile pour ajouter de nouveaux



 ingrédients ou encore la fonction «   Ice crush   » spécialement


 conçue pour piler la glace.


 Amusez-vous avec toutes les fonctionnalités de votre   blender   et


 adaptez-les à vos recettes !
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 Mettez les glaçons dans le bol du blender. Ajoutez la vodka, la

 liqueur de mûre, la liqueur de fruit de la Passion, le jus de fruit

 de la Passion et le jus de citron.

 Mixez pendant 45 s à forte vitesse.

 Versez la préparation dans deux verres, ajoutez la Ginger Beer

 et dégustez à la paille.


  Conseil :


 Si votre blender est équipé d'une fonction « Ice crush »,

 utilisez-la pour broyer les glaçons plus facilement.

 7 cl de vodka

 3 cl de liqueur de mûre

 3 cl de liqueur de fruit


  de la Passion 


 5 cl de jus de fruit de la Passion

 3 cl de jus de citron

 6 cl de Ginger Beer


 8 glaçons 


  COCKTAIL 


  A. mures 



  pour 2 personnes 


 préparation : 5 min
















[image: ]





[image: ][image: ][image: ][image: ]


  Blender 

 8


  Cook Book 


 c

 o

 c

 k

 t

 a

 i

 l

 s

 -

 c

 o

 c

 k

 t

 a

 i

 l

 s

 -

 c

 o

 c

 k

 t

 a

 i

 l

 s

 -

 c

 o

 c

 k

 t

 a

 i

 l

 s

 -

 Épluchez la pomme, coupez-la en quatre, épépinez-la et coupez

 la chair en petits dés. Mettez les glaçons dans le bol du blender.

 Ajoutez les dés de pomme, le yaourt, le miel, le jus de citron et

 le jus de concombre, puis mixez pendant 1 min à forte vitesse.

 Versez dans deux verres et dégustez à la paille.


  Conseils :


 Hors saison, utilisez des jus pour remplacer les fruits

 frais. Vous pouvez remplacer le jus de concombre par

 du jus d'aloe vera (magasin bio).

 Si votre blender est équipé d'une fonction « Ice crush »,

 utilisez-la pour broyer les glaçons plus facilement.

 75 g de pomme fraîche


 8 cl 


 de yaourt à 0 % de m.g. (70 g)

 30 g de miel

 5 cl de jus de citron

 8 cl de jus de concombre


 8 glaçons 


  COCKTAIL 

  Douceur 


  pour 2 personnes 


 préparation : 10 min
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 Mettez les glaçons dans le bol du blender. Ajoutez le rhum, la

 liqueur de noix de coco, le jus de poire, le sirop de violette et

 l'extrait de vanille. Mixez pendant 1 min à forte vitesse.

 Versez dans deux verres, mettez deux pailles et dégustez.


  Conseil :


 Si votre blender est équipé d'une fonction « Ice crush »,

 utilisez-la pour broyer les glaçons plus facilement.

 4 cl de rhum blanc agricole

 4 cl de liqueur de noix de coco

 8 cl de jus de poire

 2 cl de sirop de violette

 2 cl d'extrait de vanille


 8 glaçons 


  COCKTAIL 


  Ile et Elle 



  pour 2 personnes 


 préparation : 5 min
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 Lavez et équeutez les fraises.

 Mettez les glaçons dans le bol du blender et ajoutez la tequila,

 la liqueur de cassis, les fraises, les framboises et le jus de citron.

 Mixez pendant 1 min à forte vitesse.

 Versez dans deux verres et dégustez à la paille.


  Conseils :


 Hors saison utilisez des jus pour remplacer les fruits

 frais. Vous pouvez remplacer les framboises par des

  mûres. 

 Si votre blender est équipé d'une fonction « Ice crush »,

 utilisez-la pour broyer les glaçons plus facilement.

 75 g de fraises

 7 cl de tequila blanco

 2 cl de liqueur de cassis

 75 g de framboises

 2 cl de jus de citron jaune


 8 glaçons 


  COCKTAIL 

  rouge 

  d'agaves 


  pour 2 personnes 


 préparation : 5 min
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 Mettez les glaçons dans le bol du blender et ajoutez le jus de

 litchi, les framboises, le jus d'ananas ainsi que la pulpe et le jus

 de fuit de la Passion. Mixez pendant 30 s à forte vitesse.

 Versez dans deux verres et dégustez à la paille.


  Conseils :


 Hors saison vous pouvez utiliser des jus pour

 remplacer les fruits frais.

 Si votre blender est équipé d'une fonction « Ice crush »,

 utilisez-la pour broyer les glaçons plus facilement.

 75 g de jus de litchi

 75 g de framboises

 5 cl de jus d'ananas

 30 g de pulpe de fruits

 de la Passion (5 fruits)

 5 cl de jus de fruit de la Passion


 8 glaçons 


  COCKTAIL 

  Tendresse 


  pour 2 personnes 


 préparation : 5 min
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 Épluchez le céleri branche et coupez-le en petits morceaux.

 Lavez les tomates cerises. Mettez les glaçons, le céleri branche,


 les tomates cerises, la vodka, le Cointreau®, le jus de citron, le


 vinaigre balsamique et le sel de céleri dans le bol du blender.

 Mixez pendant 15 s à vitesse moyenne jusqu'à l'obtention d'un

 liquide homogène. Passez le cocktail à travers une passoire et

 servez-le dans un verre rempli de glaçons.

 Mixez 6 grains de poivre noir jusqu'à l'obtention d'une poudre

 et parsemez-la sur le cocktail.

 20 g de céleri branche

 20 g de tomates cerises

 5 cl de vodka

 2 cl de Cointreau

 ®

 2 cl de jus de citron jaune

 1 trait de vinaigre balsamique

 1 pincée de sel de céleri

 6 grains de poivre noir


 3 glaçons 


  BLOODY 

  Kaze 


  pour 1 verre 


 préparation : 10 min
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 Mettez les glaçons ainsi que tous les ingrédients sauf le quartier

 de pomme dans le bol du blender et mixez pendant 15 s à

 vitesse moyenne. Passez le cocktail à travers une passoire fine,

 puis versez-le dans un verre.

 Coupez le quartier de pomme en petits morceaux, disposez-les

 sur le cocktail et servez.


  Conseil :


 Si votre blender est équipé d'une fonction « Ice crush »,

 utilisez-la pour broyer les glaçons plus facilement.

 50 g de concombre

 5 cl de gin

 2 cl de vermouth dry

 2 cl de jus de citron jaune

 1 cl de liqueur de pomme verte

 1 cl de sucre de canne

 1 pincée de sel fin

 1 quartier de pomme verte


 3 glaçons 


  KUTINI 


  pour 1 verre 


 préparation : 5 min
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 Mettez les glaçons, le gin, le jus de pamplemousse, l'Apérol

 ®

  et 


 le Schweppes®   dans le bol du blender, puis mixez pendant 15 s


 à vitesse moyenne. Passez le cocktail à travers une passoire fine

 et versez-le dans un verre rempli de glaçons.

 Hachez le gingembre frais en petits morceaux et disposez-les


  sur le cocktail. 


 5 cl de gin

 3 cl de jus

 2 cl de d'Apérol

 ®


  de pamplemousse 


 8 cl de Schweppes tonic

 ®

 5 g de gingembre frais


 3 glaçons 


  LITTLE 

  Dry 


  pour 1 verre 


 préparation : 5 min
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  SINGLE 

  Sour 

 5 cl de single malt whisky

 2 cl de sirop d'érable

 2 cl de jus de citron


 1 spéculoos 



 3 glaçons 


 Mettez les glaçons, le whisky, le sirop d'érable et le jus de citron

 dans le bol du blender et mixez pendant 15 s à vitesse moyenne.

 Passez le cocktail à travers une passoire fine, puis servez-le

 dans un verre. Mixez le spéculoos pour le réduire en poudre et


  saupoudrez-en le cocktail. 



  Conseil :


 Si votre blender est équipé d'une fonction « Ice crush »,

 utilisez-la pour broyer les glaçons plus facilement.


  pour 1 verre 


 préparation : 5 min












[image: ]





[image: ][image: ][image: ][image: ]


  Blender 

  24 


  Cook Book 


 c

 o

 c

 k

 t

 a

 i

 l

 s

 -

 c

 o

 c

 k

 t

 a

 i

 l

 s

 -

 c

 o

 c

 k

 t

 a

 i

 l

 s

 -

 c

 o

 c

 k

 t

 a

 i

 l

 s

 -

 Mettez les glaçons, le gin, la vodka, le rhum, la tequila, le


 Cointreau®, le jus de citron et l'énergie drink dans le bol du


 blender. Mixez pendant 15 s à vitesse moyenne.

 Passez la préparation à travers une passoire fine, puis versez-la

 dans un verre rempli de glaçons.

 Mixez les grains de café afin d'obtenir une poudre et disposez-

la sur le cocktail.


  Conseil :


 Si votre blender est équipé d'une fonction « Ice crush »,
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