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[image: ]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,​ ​concasse,​ ​rissole…​ ​c’est​ ​un​ ​véritable​ ​assistant​ ​culinaire.
Nous​ ​vous​ ​proposons​ ​75​ ​recettes​ ​faciles​ ​pour​ ​exploiter​ ​au​ ​mieux​ ​
toutes​ ​les​ ​fonctionnalités​ ​et​ ​les​ ​accessoires​ ​de​ ​votre​ ​Companion​ ​et​ ​
régaler​ ​toute​ ​votre​ ​famille.​ ​Soupe​ ​d'épinards​ ​à​ ​la​ ​moutarde,​ ​poulet​ ​
caramélisé​ ​au​ ​soja​ ​et​ ​au​ ​gingembre,​ ​quiche​ ​au​ ​morbier​ ​et​ ​au​ ​
bacon​ ​ou​ ​encore​ ​curry​ ​rouge​ ​de​ ​fruits​ ​de​ ​mer...​ ​grâce​ ​à​ ​quelques​ ​
ingrédients​ ​faciles​ ​à​ ​trouver​ ​vous​ ​pourrez​ ​vous​ ​lancer​ ​dans​ ​des​ ​plats​ ​
du​ ​soir​ ​simples​ ​et​ ​adaptés​ ​à​ ​la​ ​contrainte​ ​du​ ​dîner​ ​quotidien.​ ​
Vous​ ​avez​ ​une​ ​grande​ ​famille​ ​?​ ​Avec​ ​son​ ​bol​ ​de​ ​3​ ​litres,​ ​Companion​ ​
permet​ ​de​ ​concocter​ ​des​ ​recettes​ ​allant​ ​jusqu’à​ ​10​ ​personnes!
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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SOUPES​ ​ET​ ​SALADES
4​ ​personnes
​ ​5​ ​MIN
​ ​10MIN
1.​ ​Épluchez​ ​les​ ​oignons​ ​et​ ​réservez​ ​une​ ​tige.​ ​Émincez-les​ ​dans​ ​
le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​découpe​ ​légumes​ ​à​ ​trancher​ ​(gros).
2.​ ​Installez​ ​le​ ​hachoir​ ​Ultrablade​ ​et​ ​ajoutez​ ​les​ ​épinards,​ ​les​ ​
pois​ ​chiches​ ​et​ ​le​ ​lait​ ​dans​ ​le​ ​bol.​ ​Arrosez​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​et​ ​
faites​ ​cuire​ ​10min​ ​à​ ​100°C.
3.​ ​Effeuillez​ ​la​ ​menthe.​ ​Dans​ ​le​ ​bol,​ ​ajoutez​ ​la​ ​moitié​ ​de​ ​la​ ​
ricotta​ ​et​ ​de​ ​la​ ​menthe.​ ​Mixez​ ​1​ ​min​ ​en​ ​vitesse​ ​12.​ ​Ajoutez​ ​un​ ​
peu​ ​d’eau​ ​si​ ​nécessaire,​ ​salez​ ​et​ ​poivrez.​ ​Laissez​ ​refroidir.
4.​ ​Servez​ ​la​ ​soupe​ ​avec​ ​le​ ​reste​ ​de​ ​ricotta​ ​émiettée,​ ​la​ ​tige​ ​
d’oignon​ ​émincée​ ​et​ ​la​ ​menthe​ ​fraîchement​ ​ciselée.
1l​ ​de​ ​lait
1​ ​ﬁlet​ ​d’huile​ ​d’olive
sel,​ ​poivre
2​ ​oignons​ ​nouveaux​ ​
et​ ​leurs​ ​tiges
20​ ​feuilles​ ​de​ ​menthe
150g​ ​de​ ​ricotta
200g​ ​de​ ​pois​ ​chiches​ ​en​ ​
conserve,​ ​cuits​ ​au​ ​naturel
400g​ ​d’épinards​ ​équeutés​ ​
ou​ ​de​ ​pousses​ ​d’épinards
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OUTILS:
SOUPE​ ​FROIDE​ ​
D’ÉPINARDS,​ ​
RICOTTA​ ​ET​ ​MENTHE
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SOUPES​ ​ET​ ​SALADES
1.​ ​Ôtez​ ​le​ ​pédoncule​ ​des​ ​tomates.​ ​Coupez​ ​la​ ​queue​ ​de​ ​la​ ​cour-
gette.​ ​Épluchez​ ​l’oignon​ ​et​ ​l’ail.​ ​Émincez-les​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​
robot​ ​muni​ ​du​ ​découpe​ ​légumes​ ​à​ ​trancher​ ​(gros).
2.​ ​Installez​ ​le​ ​hachoir​ ​Ultrablade.​ ​Arrosez​ ​les​ ​légumes​ ​émin-
cés​ ​d’un​ ​ﬁlet​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​et​ ​faites​ ​cuire​ ​15​ ​min​ ​en​ ​
mode

MijotéP1
.
3.​ ​Ajoutez​ ​1​ ​l​ ​d’eau,​ ​les​ ​haricots​ ​rouges​ ​et​ ​5​ ​brins​ ​de​ ​thym​ ​
effeuillés.​ ​Faites​ ​cuire​ ​40min​ ​en​ ​
modeMijotéP2
.
4.​ ​Mixez​ ​1​ ​min​ ​en​ ​vitesse​ ​12.​ ​Rectiﬁez​ ​la​ ​quantité​ ​d’eau,​ ​
salez​ ​et​ ​pimentez.
5.​ ​Servez​ ​la​ ​soupe​ ​parsemée​ ​de​ ​parmesan,​ ​du​ ​restant​ ​de​ ​
thym​ ​effeuillé​ ​et​ ​de​ ​piment.
30g​ ​de​ ​parmesan​ ​râpé
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​piment​ ​
d’Espelette
1​ ​oignon​ ​jaune
3​ ​gousses​ ​d’ail
1​ ​ﬁlet​ ​d’huile​ ​d’olive
7​ ​brins​ ​de​ ​thym
200g​ ​de​ ​haricots​ ​rouges​ ​
en​ ​conserve,​ ​cuits​ ​
au​ ​naturel
1​ ​courgette
10​ ​tomates
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
OUTILS:
4​ ​personnes
​ ​10MIN
​ ​1​ ​H
SOUPE​ ​DE​ ​TOMATE​ ​
ET​ ​COURGETTE​ ​
AUX​ ​HARICOTS​ ​ROUGES
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SOUPES​ ​ET​ ​SALADES
1.​ ​Épluchez​ ​la​ ​betterave,​ ​la​ ​patate​ ​douce​ ​et​ ​l’oignon.​ ​Émin-
cez​ ​l’oignon​ ​et​ ​la​ ​patate​ ​douce​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​
découpe​ ​légumes​ ​à​ ​trancher​ ​(gros).
2.​ ​Installez​ ​le​ ​hachoir​ ​Ultrablade.​ ​Arrosez​ ​les​ ​légumes​ ​d’huile​ ​
d’olive​ ​et​ ​faites​ ​cuire​ ​10min​ ​en​ ​
modeMijotéP1
et​ ​vitesse​ ​1.
3.​ ​Ajoutez​ ​75cl​ ​d’eau,​ ​la​ ​betterave​ ​coupée​ ​en​ ​morceaux​ ​et​ ​la​ ​
moitié​ ​des​ ​graines​ ​de​ ​cumin.​ ​Faites​ ​cuire​ ​25min​ ​à​ ​100°C​ ​en​ ​
modeMijotéP2
.
4.​ ​Ajoutez​ ​la​ ​coriandre​ ​effeuillée​ ​(réservez​ ​2​ ​brins​ ​pour​ ​servir)​ ​
et​ ​mixez​ ​1​ ​min​ ​en​ ​vitesse​ ​12.​ ​Rectiﬁez​ ​la​ ​quantité​ ​d’eau,​ ​salez​ ​
et​ ​poivrez.
5.​ ​Servez​ ​la​ ​soupe​ ​parsemée​ ​de​ ​coriandre​ ​fraîchement​ ​ciselée​ ​
et​ ​de​ ​quelques​ ​graines​ ​de​ ​cumin.
½​ ​botte​ ​de​ ​coriandre
sel,​ ​poivre
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​graines​ ​
de​ ​cumin
1​ ​ﬁlet​ ​d’huile​ ​d’olive
1​ ​oignon​ ​blanc
200g​ ​de​ ​patate​ ​douce
150g​ ​de​ ​betterave​ ​cuite
I
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
+

h
a
c
h
o
i
r

U
l
t
r
a
b
l
a
d
e
d
é
c
o
u
p
e

l
é
g
u
m
e
s

à

t
r
a
n
c
h
e
r

(
g
r
o
s
)

OUTILS:
4​ ​personnes
​ ​10MIN
​ ​35MIN
SOUPE​ ​DE​ ​BETTERAVE​ ​
ET​ ​PATATE​ ​DOUCE​ ​
​ ​
AU​ ​CUMIN
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SOUPES​ ​ET​ ​SALADES
1.​ ​Épluchez​ ​la​ ​pomme​ ​de​ ​terre,​ ​l’oignon​ ​et​ ​l’ail.​ ​Émincez-les​ ​
dans​ ​le​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​découpe​ ​légumes​ ​à​ ​trancher​ ​(gros).
2.​ ​Installez​ ​le​ ​hachoir​ ​Ultrablade.​ ​Versez​ ​50cl​ ​d’eau,​ ​le​ ​lait​ ​
et​ ​l’huile​ ​d’olive​ ​dans​ ​le​ ​bol.​ ​Faites​ ​cuire​ ​30min​ ​à​ ​110°C​ ​en​ ​
vitesse​ ​1.
3.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​épinards,​ ​mélangez​ ​et​ ​faites​ ​cuire​ ​7min​ ​en​ ​
modeMijotéP1
.
4.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​persil​ ​effeuillé​ ​(réservez​ ​2​ ​brins​ ​pour​ ​servir)​ ​et​ ​la​ ​
moutarde​ ​et​ ​mixez​ ​20s​ ​en​ ​vitesse​ ​12.
5.​ ​Servez​ ​la​ ​soupe​ ​parsemée​ ​de​ ​persil​ ​fraîchement​ ​ciselé.
½​ ​botte​ ​de​ ​persil
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​moutarde​ ​
de​ ​Dijon
2​ ​gousses​ ​d’ail
50cl​ ​de​ ​lait
1​ ​ﬁlet​ ​d’huile​ ​d’olive
1​ ​oignon​ ​jaune
1​ ​pomme​ ​de​ ​terre​ ​de​ ​taille​ ​
moyenne
600g​ ​d’épinards​ ​équeutés​ ​
ou​ ​de​ ​pousses​ ​d’épinards
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OUTILS:
4​ ​personnes
​ ​5​ ​MIN
​ ​37MIN
SOUPE​ ​D’ÉPINARDS​ ​
À​ ​LA​ ​MOUTARDE
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SOUPES​ ​ET​ ​SALADES
1.​ ​Versez​ ​1​ ​l​ ​d’eau​ ​bouillante​ ​et​ ​les​ ​pois​ ​cassés​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​
robot.​ ​Faites​ ​cuire​ ​10min​ ​en​ ​
modeMijotéP1
.​ ​Égouttez​ ​les​ ​
pois​ ​cassés.
2.​ ​Épluchez​ ​le​ ​poireau,​ ​la​ ​carotte​ ​et​ ​l’oignon.​ ​Installez​ ​le​ ​
découpe​ ​légumes​ ​à​ ​trancher​ ​(gros),​ ​puis​ ​émincez​ ​le​ ​poireau,​ ​
la​ ​carotte​ ​et​ ​l’oignon.
3.​ ​Lavez​ ​le​ ​bol​ ​et​ ​installez​ ​le​ ​hachoir​ ​Ultrablade.​ ​Dans​ ​le​ ​bol,​ ​
mettez​ ​les​ ​pois​ ​cassés,​ ​les​ ​légumes​ ​émincés​ ​et​ ​1l​ ​d’eau.​ ​
Faites​ ​cuire​ ​50min​ ​en​ ​
modeSoupeP2
.
4.​ ​Versez​ ​la​ ​crème​ ​et​ ​la​ ​moitié​ ​du​ ​chèvre,​ ​salez​ ​et​ ​poivrez.​ ​
Mixez​ ​2min​ ​en​ ​vitesse​ ​12.
5.​ ​Servez​ ​la​ ​soupe​ ​parsemée​ ​du​ ​reste​ ​de​ ​chèvre​ ​émietté​ ​et​ ​de​ ​
persil​ ​fraîchement​ ​ciselé.
Astuce​ ​:​ ​Agrémentez​ ​de​ ​petits​ ​croûtons.
100g​ ​de​ ​chèvre​ ​cendré
4​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​crème​ ​
fraîche
1​ ​oignon
1​ ​carotte
1​ ​poireau
180g​ ​de​ ​pois​ ​cassés
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OUTILS:
4​ ​personnes
​ ​10MIN
​ ​1​ ​H
SOUPE​ ​DE​ ​POIS​ ​CASSÉS​ ​
AU​ ​CHÈVRE​ ​CENDRÉ
¼​ ​de​ ​botte​ ​de​ ​persil
sel,​ ​poivre
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SOUPES​ ​ET​ ​SALADES
1.​ ​Épluchez​ ​l’oignon​ ​et​ ​l’ail.​ ​Émincez-les​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​
muni​ ​du​ ​découpe​ ​légumes​ ​à​ ​trancher​ ​(gros).
2.​ ​Installez​ ​le​ ​hachoir​ ​Ultrablade​ ​et​ ​ajoutez​ ​le​ ​poisson​ ​dans​ ​
le​ ​bol​ ​du​ ​robot.​ ​Arrosez​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​et​ ​faites​ ​cuire​ ​10min​ ​à​ ​
100°C.
3.​ ​Coupez​ ​les​ ​tomates​ ​en​ ​quartiers.​ ​Dans​ ​le​ ​bol,​ ​ajoutez1,5l​ ​
d’eau,​ ​les​ ​tomates,​ ​les​ ​graines​ ​de​ ​fenouil,​ ​le​ ​paprika​ ​et​ ​le​ ​
safran.​ ​Faites​ ​cuire​ ​50min​ ​en​ ​
modeSoupeP1
.
4.​ ​Mixez​ ​8min​ ​en​ ​vitesse​ ​12.​ ​Rectiﬁez​ ​la​ ​quantité​ ​d’eau,​ ​
salez​ ​et​ ​poivrez.
5.​ ​Servez​ ​la​ ​soupe​ ​parsemée​ ​de​ ​gruyère​ ​et​ ​de​ ​ciboulette​ ​fraî-
chement​ ​ciselée.
Astuce​ ​:​ ​Agrémentez​ ​de​ ​petits​ ​croûtons​ ​poêlés​ ​au​ ​beurre.
1​ ​capsule​ ​de​ ​safran
50g​ ​de​ ​gruyère​ ​râpé
⁄​ ​botte​ ​de​ ​ciboulette
sel,​ ​poivre
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​paprika​ ​en​ ​
poudre
2​ ​tomates
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​graines​ ​
de​ ​fenouil
1​ ​ﬁlet​ ​d’huile​ ​d’olive
1​ ​oignon​ ​jaune
4​ ​gousses​ ​d’ail
1​ ​daurade​ ​grise​ ​de​ ​500g,​ ​
vidée​ ​et​ ​en​ ​tronçons
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
OUTILS:
4​ ​personnes
​ ​20MIN
​ ​1​ ​H
SOUPE​ ​
DE​ ​POISSON
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