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[image: ]Celles-ci​ ​ont​ ​été​ ​sélectionnées​ ​par​ ​le​ ​jury​ ​
Moulinex​ ​à​ ​l’issu​ ​d’un​ ​concours​ ​de​ ​plusieurs​ ​
semaines.Voici​ ​donc​ ​réunies​ ​dans​ ​un​ ​seul​ ​
ouvrage​ ​les​ ​recettes​ ​que​ ​vous​ ​aimez​ ​faire​ ​au​ ​
quotidien​ ​avec​ ​votre​ ​Companion:les​ ​acras​ ​
de​ ​morue​ ​de​ ​
pandamouth
,le​ ​one​ ​pot​ ​pasta​ ​
au​ ​saumon​ ​de​ ​
Cécile
​ ​ou​ ​encore​ ​le​ ​fraisier​ ​
de​ ​
fourcade8
.​ ​De​ ​l’entrée​ ​au​ ​dessert,​ ​votre​ ​
Companion​ ​vous​ ​accompagne​ ​dans​ ​toutes​ ​
vos​ ​recettes!​ ​
Découvrez​ ​aussi​ ​les​ ​recettes​ ​coups​ ​de​ ​cœur​ ​
du​ ​jury​ ​:​ ​la​ ​crème​ ​de​ ​laitue​ ​de​ ​
Labarone
​ ​
page​ ​18,​ ​les​ ​buns​ ​farcis​ ​de​ ​
Friskette1982
​ ​
page​ ​98​ ​et​ ​le​ ​heart​ ​cake​ ​de​ ​
Litiju
​ ​
page​ ​118.​ ​N’hésitez​ ​plus​ ​et​ ​testez​ ​vite,​ ​
la​ ​réussite​ ​est​ ​garantie​ ​!​ ​
Vous​ ​avez​ ​entre​ ​les​ ​mains​ ​
les​ ​50​ ​meilleures​ ​recettes​ ​
​ ​des​ ​utilisateurs​ ​!















[image: ]Ma​ ​passion​ ​pour​ ​le​ ​Companion​ ​est​ ​née​ ​d’une​ ​longue​ ​histoire.​ ​Il​ ​y​ ​a​ ​quelques​ ​
années,​ ​je​ ​ne​ ​savais​ ​absolument​ ​pas​ ​cuisiner​ ​et​ ​cela​ ​ne​ ​m’intéressait​ ​pas​ ​!​ ​
Mais,​ ​en​ ​2012,​ ​mon​ ​ami​ ​est​ ​arrivé​ ​à​ ​la​ ​maison​ ​avec​ ​un​ ​Cookeo.​ ​De​ ​sa​ ​passion​ ​
de​ ​manger​ ​est​ ​née​ ​ma​ ​passion​ ​de​ ​cuisiner.Tout​ ​s’est​ ​ensuite​ ​enchaîné:​ ​autodidacte,
je​ ​crée​ ​mon​ ​blog​ ​en​ ​2013.Rapidement,le​ ​trac​ ​monte​ ​à​ ​près​ ​de​ ​deux​ ​millions​ ​en​ ​deux​ ​
ans​ ​et,​ ​actuellement,​ ​plus​ ​de​ ​250000​ ​visiteurs​ ​uniques​ ​par​ ​mois.​ ​Naturellement,​ ​à​ ​sa​ ​
sortie​ ​en​ ​2013,le​ ​Companion​ ​est​ ​lui​ ​aussi​ ​arrivé​ ​dans​ ​ma​ ​cuisine.
J’ai​ ​également​ ​créé​ ​deux​ ​groupes​ ​Facebook​ ​pour​ ​partager​ ​mes​ ​recettes​ ​et​ ​ma​ ​passion​ ​
pour​ ​ces​ ​robots:​ ​«idées​ ​recettes​ ​Cookeo»​ ​et​ ​«idées​ ​recettes,​ ​Cuisine​ ​Companion»​ ​qui​ ​
regroupent​ ​300000​ ​membres.
Dans​ ​mes​ ​petits​ ​appareils​ ​révolutionnaires,je​ ​fais​ ​des​ ​plats​ ​simples,faciles​ ​et​ ​à​ ​la​ ​portée​ ​
de​ ​tout​ ​le​ ​monde​ ​!​ ​Le​ ​Companion​ ​me​ ​permet​ ​aussi​ ​bien​ ​de​ ​cuisiner​ ​pour​ ​tous​ ​les​ ​jours​ ​
avec​ ​ce​ ​que​ ​je​ ​trouve​ ​dans​ ​mon​ ​placard​ ​que​ ​de​ ​faire​ ​des​ ​plats​ ​plus​ ​élaborés​ ​pour​ ​des​ ​
dîners​ ​en​ ​famille​ ​ou​ ​entre​ ​amis.
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Mon​ ​dicton​ ​favori​ ​:​ ​
La​ ​cuisine,​ ​une​ ​passion​ ​
qui​ ​se​ ​partage​ ​!
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1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200°C.Coupez​ ​les​ ​courgettes​ ​en​ ​morceaux​ ​
sans​ ​les​ ​peler.Pelez​ ​l’ail.Dans​ ​un​ ​récipient,mélangez​ ​les​ ​courgettes​ ​
et​ ​l’ail​ ​avec​ ​2​ ​c.à​ ​soupe​ ​d’huile.Salez​ ​et​ ​poivrez,puis​ ​placez​ ​
dans​ ​un​ ​plat​ ​à​ ​four.Enfournez​ ​pour​ ​20min.
2.​ ​Placez​ ​les​ ​noix​ ​de​ ​cajou​ ​sur​ ​la​ ​plaque​ ​du​ ​four,puis​ ​enfournez​ ​
pour​ ​10​ ​min.
3.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​hachoir​ ​Ultrablade,mettez​ ​
les​ ​courgettes,l’ail,les​ ​noix​ ​de​ ​cajou,le​ ​persil,le​ ​jus​ ​de​ ​citron,​ ​
les​ ​9cl​ ​d’huile,du​ ​sel​ ​et​ ​du​ ​poivre,puis​ ​mixez​ ​30s​ ​en​ ​vitesse​ ​10.​ ​
Raclez​ ​les​ ​parois​ ​avec​ ​la​ ​spatule,puis​ ​mixez​ ​encore​ ​30​ ​s​ ​
en​ ​vitesse​ ​8.Recommencez​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​la​ ​texture​ ​désirée.
4.​ ​Transvasez​ ​dans​ ​un​ ​récipient,puis​ ​placez​ ​au​ ​frais​ ​au​ ​moins​ ​2h​ ​
avant​ ​de​ ​servir.
2​ ​courgettes
ingrédients
Tartinade​ ​
de​ ​courgettes
2​ ​gousses​ ​d’ail
60​ ​g​ ​de​ ​noix​ ​de​ ​cajou
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​persil​ ​
plat​ ​ciselé
le​ ​jus​ ​de​ ​1​ ​citron
et​ ​aussi...
9​ ​cl​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​
+​ ​2​ ​c.​ ​à​ ​soupe
Outils​ ​:
hachoir​ ​Ultrablade,
spatule
Pour​ ​4​ ​personnes
Préparation​ ​:​ ​10min
Cuisson​ ​:​ ​30min
Réfrigération​ ​:​ ​2h
Tartinade​ ​
de​ ​courgettes
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[image: ]1.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​de​ ​la​ ​lame​ ​pétrir-concasser,mettez​ ​
le​ ​thon,le​ ​mascarpone,la​ ​moutarde​ ​et​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron,salez​ ​
et​ ​poivrez,puis​ ​mixez​ ​20s​ ​en​ ​vitesse​ ​6.
2.​ ​Raclez​ ​les​ ​parois​ ​du​ ​bol​ ​avec​ ​la​ ​spatule,puis​ ​ajoutez​ ​la​ ​ciboulette​ ​
ciselée.Mixez​ ​30s​ ​en​ ​vitesse​ ​5.Transvasez​ ​dans​ ​un​ ​bol,puis​ ​
placez​ ​au​ ​frais​ ​au​ ​moins​ ​2h​ ​avant​ ​de​ ​servir.
250​ ​g​ ​de​ ​thon​ ​
au​ ​naturel​ ​en​ ​conserve
ingrédients
Rillettes​ ​
de​ ​thon
100​ ​g​ ​de​ ​mascarpone
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​
de​ ​moutarde​ ​forte
apéros​ ​et​ ​entrées
et​ ​aussi...
le​ ​jus​ ​de​ ​½​ ​citron
10​ ​brins​ ​de​ ​ciboulette
Outil​ ​:
lame​ ​pétrir-concasser
Pour​ ​4​ ​personnes
Préparation​ ​:​ ​5min
Réfrigération​ ​:​ ​2h
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1.​ ​Versez​ ​7​ ​cl​ ​d’eau​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​robot.Mettez​ ​la​ ​morue​ ​dans​ ​
le​ ​panier​ ​vapeur​ ​et​ ​faites-la​ ​cuire​ ​15​ ​min​ ​avec​ ​le​ ​programme​ ​
Vapeur​ ​P1​ ​à​ ​100°C,puis​ ​écrasez-la​ ​dans​ ​un​ ​saladier.
2.​ ​Mettez​ ​l’oignon​ ​et​ ​l’ail​ ​pelés​ ​et​ ​coupés​ ​en​ ​gros​ ​morceaux​ ​dans​ ​
le​ ​bol​ ​muni​ ​du​ ​hachoir​ ​Ultrablade.Mixez​ ​30​ ​s​ ​en​ ​vitesse​ ​11.​ ​
Incorporez-les​ ​avec​ ​le​ ​piment​ ​dans​ ​le​ ​saladier.
3.​ ​Mettez​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​la​ ​levure​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​muni​ ​du​ ​batteur​ ​
et​ ​mélangez​ ​2min​ ​en​ ​vitesse​ ​6​ ​en​ ​versant​ ​progressivement​ ​le​ ​lait​ ​
par​ ​le​ ​couvercle.Ajoutez​ ​le​ ​tout​ ​dans​ ​le​ ​saladier​ ​et​ ​mélangez​ ​
pour​ ​avoir​ ​une​ ​pâte​ ​homogène.
4.​ ​Formez​ ​des​ ​boules​ ​de​ ​pâte​ ​et​ ​faites-les​ ​frire​ ​de​ ​tous​ ​les​ ​côtés​ ​
avec​ ​un​ ​peu​ ​d’huile​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elles​ ​soient​ ​bien​ ​dorées.Servez​ ​
chaud.
Acras​ ​
de​ ​morue​ ​
apéros​ ​et​ ​entrées
400​ ​g​ ​de​ ​morue​ ​
dessalée
1​ ​oignon
2​ ​gousses​ ​d’ail
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​
de​ ​piment
et​ ​aussi...
5​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​chimique
25​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​
huile​ ​d’olive
300​ ​g​ ​de​ ​farine
Outils​ ​:
hachoir​ ​Ultrablade,
batteur,​ ​panier​ ​vapeur
Pour​ ​6​ ​personnes
Préparation​ ​:​ ​20min
Cuisson​ ​:​ ​20min
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1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180°C.Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​
du​ ​hachoir​ ​Ultrablade,mixez​ ​l’oignon​ ​et​ ​le​ ​poivron​ ​coupés​ ​
en​ ​morceaux​ ​grossiers​ ​15​ ​s​ ​en​ ​vitesse​ ​11.
2.​ ​Remplacez​ ​le​ ​hachoir​ ​par​ ​le​ ​mélangeur.Rabattez​ ​la​ ​
préparation​ ​au​ ​centre,versez​ ​l’huile​ ​et​ ​la​ ​julienne.Lancez​ ​
le​ ​programme​ ​MijotéP1​ ​pour​ ​5min.
3.​ ​Salez,poivrez​ ​et​ ​ajoutez​ ​éventuellement​ ​le​ ​piment​ ​avant​ ​
de​ ​lancer​ ​le​ ​programme​ ​Mijoté​ ​P2​ ​pour​ ​10min.Réservez.
4.​ ​Remplacez​ ​le​ ​mélangeur​ ​par​ ​le​ ​batteur.Ajoutez​ ​les​ ​œufs​ ​
et​ ​la​ ​crème,puis​ ​mélangez​ ​15s​ ​en​ ​vitesse​ ​6.Ajoutez​ ​le​ ​fromage​ ​
râpé,mélangez​ ​quelques​ ​secondes,puis​ ​versez​ ​la​ ​julienne​ ​
et​ ​mélangez​ ​10​ ​s.Rectiez​ ​l’assaisonnement.Transvasez​ ​la​ ​pâte​ ​
dans​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​cake​ ​tapissé​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​et​ ​enfournez​ ​pour​ ​
1h​ ​dans​ ​un​ ​bain-marie.
5.​ ​Laissez​ ​reposer​ ​quelques​ ​minutes,puis​ ​démoulez​ ​sur​ ​un​ ​plat.
Placez​ ​au​ ​moins​ ​4h​ ​au​ ​frais.
Conseils
Préparez​ ​la​ ​terrine​ ​la​ ​veille​ ​dans​ ​l’idéal.Pour​ ​éviter​ ​qu’elle​ ​ne​ ​colore​ ​
trop,couvrez​ ​le​ ​moule​ ​d’une​ ​feuille​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé.Vériez​ ​
la​ ​cuisson​ ​en​ ​la​ ​piquant​ ​avec​ ​un​ ​couteau​ ​qui​ ​doit​ ​ressortir​ ​propre.
Vous​ ​pouvez​ ​varier​ ​les​ ​ingrédients​ ​en​ ​fonction​ ​de​ ​vos​ ​envies:
saumon​ ​fumé,surimi,dés​ ​de​ ​jambon…
600​ ​g​ ​de​ ​julienne​ ​
de​ ​légumes​ ​surgelée
ingrédients
Terrine​ ​
de​ ​légumes
1​ ​petit​ ​oignon
½​ ​poivron​ ​rouge
et​ ​aussi
3​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
1​ ​pincée​ ​de​ ​piment​ ​de​ ​Cayenne​ ​
(facultatif)
20​ ​g​ ​de​ ​crème​ ​fraîche​ ​
semi-épaisse
fromage​ ​râpé
apéros​ ​et​ ​entrées
Outils​ ​:​ ​
hachoir​ ​Ultrablade,
mélangeur,​ ​batteur
Pour​ ​6​ ​personnes
Préparation​ ​:​ ​10min
Cuisson​ ​:​ ​1​ ​h​ ​15
Réfrigération​ ​:​ ​4h​ ​au​ ​moins
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[image: ]1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180°C.Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​
de​ ​la​ ​lame​ ​pétrir-concasser,mettez​ ​les​ ​œufs,le​ ​lait​ ​et​ ​l’huile,​ ​
puis​ ​mélangez​ ​1​ ​min​ ​en​ ​vitesse6.Ajoutez​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​la​ ​levure​ ​
et​ ​mélangez​ ​encore​ ​1​ ​min​ ​en​ ​vitesse​ ​6.Ajoutez​ ​le​ ​jambon​ ​coupé​ ​
en​ ​dés,le​ ​comté​ ​et​ ​la​ ​ciboulette​ ​ciselée,salez​ ​et​ ​poivrez,​ ​
puis​ ​mélangez​ ​20s​ ​en​ ​vitesse​ ​4.
2.​ ​Versez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​des​ ​moules​ ​à​ ​mufns,puis​ ​enfournez​ ​
pour​ ​25min.Dégustez​ ​tiède​ ​ou​ ​froid.
2​ ​tranches​ ​
de​ ​jambon​ ​blanc
ingrédients
Muffins
​ ​
au​ ​jambon​ ​
et​ ​au​ ​comté
100​ ​g​ ​de​ ​comté​ ​râpé
3​ ​œufs
180​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​
et​ ​aussi
8​ ​cl​ ​de​ ​lait
13​ ​cl​ ​d’huile​ ​d’olive
1​ ​sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique
10​ ​brins​ ​de​ ​ciboulette
apéros​ ​et​ ​entrées
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Outil​ ​:​ ​
lame​ ​pétrir-concasser
Pour​ ​10​ ​muffins​ ​environ
Préparation​ ​:​ ​5min
Cuisson​ ​:​ ​25min
16​ ​















[image: ]














[image: ]du​ ​JURY​ ​MOULINEX
l
a
​ ​
r
e
c
e
t
t
e
​ ​
c
o
u
p
​ ​
d
e
1.​ ​Hachez​ ​grossièrement​ ​la​ ​laitue.Pelez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​
et​ ​l’échalote​ ​et​ ​coupez-les​ ​en​ ​gros​ ​morceaux.
2.​ ​Mettez​ ​tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​
hachoir​ ​Ultrablade.Salez,poivrez​ ​et​ ​versez​ ​50cl​ ​d’eau.Fermez​ ​
le​ ​couvercle​ ​et​ ​lancez​ ​le​ ​programme​ ​Soupe​ ​P1​ ​pour​ ​25min.
3.​ ​Rectiez​ ​l’assaisonnement​ ​si​ ​nécessaire​ ​et​ ​servez​ ​chaud.
½​ ​laitue
ingrédients
Creme​ ​
de​ ​laitue
360​ ​g​ ​de​ ​pommes​ ​
de​ ​terre
1​ ​échalote
et​ ​aussi
30​ ​g​ ​de​ ​beurre
10​ ​g​ ​de​ ​crème​ ​fraîche
1​ ​cube​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​légumes
apéros​ ​et​ ​entrées
Outil​ ​:
hachoir​ ​Ultrablade
Pour​ ​4​ ​personnes
Préparation​ ​:​ ​10min
Cuisson​ ​:​ ​25min
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