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[image: ]Réinventezvotrecuisineaveclerobot
cuiseurmultifonctionCompanion!
Vous​ ​ne​ ​le​ ​savez​ ​peut-être​ ​pas​ ​encore,​ ​mais​ ​ce​ ​robot​ ​ultra-adaptable,​ ​silencieux​ ​
et​ ​à​ ​l’air​ ​bien​ ​sympathique​ ​qui​ ​a​ ​élu​ ​domicile​ ​dans​ ​votre​ ​cuisine​ ​est​ ​votre​ ​nouveau​ ​
meilleur​ ​ami​ ​!​ ​D’abord,​ ​il​ ​concrétise​ ​un​ ​de​ ​vos​ ​rêves​ ​secrets​ ​:​ ​vous​ ​offrir​ ​un​ ​assistant​ ​
personnel,​ ​voire​ ​un​ ​cuisinier​ ​à​ ​domicile.​ ​Ensuite,​ ​il​ ​vous​ ​épargne​ ​les​ ​corvées​ ​de​ ​
hachage,​ ​mixage,​ ​pétrissage,​ ​mélange,​ ​cuisson…​ ​et​ ​sans​ ​se​ ​plaindre,​ ​s’il​ ​vous​ ​
plait​ ​!​ ​
Avec​ ​ses​ ​6​ ​programmes​ ​d’utilisation​ ​(sauce,​ ​soupe,​ ​cuisson​ ​vapeur,​ ​mijotage,​ ​
pâte),​ ​son​ ​mode​ ​manuel​ ​et​ ​ses​ ​5​ ​accessoires​ ​(panier​ ​vapeur,​ ​couteau​ ​hachoir,​ ​
batteur,​ ​mélangeur,​ ​couteau​ ​pétrin)​ ​il​ ​va​ ​vous​ ​faire​ ​gagner​ ​un​ ​temps​ ​considérable​ ​
devant​ ​les​ ​fourneaux…​ ​à​ ​moins​ ​que​ ​vous​ ​ne​ ​succombiez​ ​complètement​ ​à​ ​son​ ​
charme​ ​et​ ​que​ ​vous​ ​ne​ ​vous​ ​mettiez​ ​à​ ​cuisiner​ ​3​ ​fois​ ​plus​ ​qu’avant.​ ​C’est​ ​un​ ​risque​ ​
à​ ​prendre.Et​ ​c’est​ ​là​ ​que​ ​La​ ​Bible​ ​du​ ​Companion​ ​entre​ ​en​ ​scène​ ​!​ ​Vous​ ​ne​ ​connaîtrez​ ​
plus​ ​jamais​ ​les​ ​affres​ ​des​ ​heures​ ​de​ ​recherche​ ​d’une​ ​recette​ ​sympa​ ​et​ ​facile​ ​pour​ ​
recevoir​ ​des​ ​amis,​ ​ni​ ​ceux​ ​des​ ​repas​ ​qui​ ​se​ ​suivent​ ​et​ ​se​ ​ressemblent.​ ​Avec​ ​ses​ ​
200​ ​recettes​ ​illustrées,​ ​originales​ ​et​ ​inédites,​ ​il​ ​vous​ ​offre​ ​des​ ​centaines​ ​de​ ​
combinaisons​ ​possibles​ ​pour​ ​créer​ ​chaque​ ​jour​ ​un​ ​nouveau​ ​menu​ ​adapté​ ​à​ ​vos​ ​
envies​ ​et​ ​à​ ​vos​ ​convives​ ​:​ ​plus​ ​de​ ​saveurs​ ​et​ ​moins​ ​d’efforts,​ ​pour​ ​tout​ ​faire,​ ​de​ ​l’entrée​ ​
au​ ​dessert​ ​!​ ​Et​ ​pour​ ​les​ ​jours​ ​sans​ ​inspiration,​ ​des​ ​fanions​ ​colorés​ ​(grand​ ​classique,​ ​
spécial​ ​kids,​ ​tour​ ​du​ ​monde,​ ​express,​ ​light,​ ​recette​ ​waouh)​ ​vous​ ​guideront​ ​à​ ​travers​ ​
le​ ​livre​ ​pour​ ​trouver​ ​LA​ ​recette​ ​dont​ ​vous​ ​aviez​ ​besoin.
Enfin,​ ​puisqu’il​ ​est​ ​bien​ ​connu​ ​que​ ​les​ ​repas​ ​en​ ​bonne​ ​compagnie​ ​vous​ ​font​ ​oublier​ ​
toute​ ​notion​ ​de​ ​temps,​ ​votre​ ​Companion​ ​embarque​ ​également​ ​une​ ​fonction​ ​
maintien​ ​au​ ​chaud,​ ​pour​ ​ne​ ​pas​ ​avoir​ ​à​ ​abandonner​ ​votre​ ​tablée​ ​en​ ​plein​ ​milieu​ ​
du​ ​récit​ ​du​ ​siècle.​ ​
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[image: ]Quelquesconseilspourprofiteraumaximum
devotrenouvelallié:
•​ ​Lisez​ ​attentivement​ ​la​ ​notice​ ​avant​ ​de​ ​vous​ ​lancer​ ​!​ ​En​ ​effet,​ ​elle​ ​vous​ ​
permettra​ ​de​ ​vous​ ​familiariser​ ​avec​ ​votre​ ​Companion​ ​en​ ​apprenant​ ​à​ ​le​ ​démonter,​ ​
le​ ​nettoyer​ ​et​ ​surtout​ ​le​ ​programmer,​ ​pour​ ​vous​ ​faire​ ​gagner​ ​encore​ ​plus​ ​de​ ​temps​ ​
au​ ​moment​ ​de​ ​la​ ​préparation​ ​de​ ​vos​ ​plats.
•​ ​Essayez​ ​de​ ​lui​ ​trouver​ ​une​ ​place​ ​de​ ​choix​ ​dans​ ​votre​ ​cuisine,​ ​sur​ ​une​ ​table​ ​ou​ ​
un​ ​plan​ ​de​ ​travail,​ ​pour​ ​toujours​ ​l’avoir​ ​à​ ​portée​ ​de​ ​main.​ ​Rangé​ ​dans​ ​un​ ​placard,​ ​
vous​ ​risquez​ ​de​ ​moins​ ​penser​ ​à​ ​vous​ ​en​ ​servir…​ ​et​ ​ce​ ​serait​ ​dommage​ ​!
•​ ​Pourquoi​ ​ne​ ​pas​ ​investir​ ​dans​ ​quelques​ ​accessoires​ ​pour​ ​rendre​ ​votre​ ​
Companion​ ​encore​ ​plus​ ​complet​ ​et​ ​compétent​ ​?​ ​Vous​ ​pourrez​ ​ainsi​ ​préparer​ ​
des​ ​crudités​ ​avec​ ​les​ ​lames​ ​découpe​ ​légumes,​ ​cuisiner​ ​jusqu’à​ ​3​ ​préparations​ ​à​ ​la​ ​
fois​ ​avec​ ​l’accessoire​ ​cuiseur-vapeur​ ​ou​ ​encore​ ​emmener​ ​votre​ ​assistant​ ​culinaire​ ​
en​ ​vacances​ ​avec​ ​vous​ ​grâce​ ​à​ ​sa​ ​housse​ ​de​ ​transport​ ​!
•​ ​Adaptez​ ​les​ ​recettes​ ​à​ ​vos​ ​envies​ ​!​ ​Une​ ​fois​ ​bien​ ​familiarisé​ ​avec​ ​les​ ​différents​ ​
programmes​ ​et​ ​fonctions​ ​du​ ​Companion,​ ​n’hésitez​ ​pas​ ​à​ ​modifier​ ​les​ ​préparations​ ​
selon​ ​vos​ ​goûts​ ​!​ ​Remplacez​ ​l’eau​ ​de​ ​cuisson​ ​par​ ​du​ ​bouillon,​ ​ajoutez​ ​les​ ​épices​ ​
et​ ​herbes​ ​de​ ​votre​ ​choix,​ ​adoucissez​ ​les​ ​sauces​ ​avec​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​
ou​ ​relevez-les​ ​avec​ ​un​ ​condiment​ ​épicé…​ ​Bref,​ ​amusez-vous​ ​et​ ​régalez-vous​ ​!
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TOUR​ ​DU​ ​MONDE
EXPRESS
6​ ​personnes
​ ​
5​ ​MIN​ ​
€​ ​

​ ​
outil
HACHOIR​ ​
ULTRABLADE
​ ​

1.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​hachoir​ ​Ultrablade,​ ​versez​ ​les​ ​pois​ ​
chiches​ ​et​ ​l’ail​ ​épluché.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​betteraves,​ ​le​ ​cumin,​ ​le​ ​tahini,​ ​
le​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​et​ ​l’huile​ ​d’olive.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez.​ ​Lancez​ ​le​ ​robot​ ​
pour​ ​4​ ​min​ ​à​ ​vitesse​ ​12.
2.​ ​Servez​ ​avec​ ​de​ ​la​ ​coriandre​ ​ciselée,​ ​parsemé​ ​de​ ​graines​ ​
de​ ​sésame​ ​ou​ ​de​ ​cumin​ ​selon​ ​votre​ ​goût.
Quelques​ ​feuilles​ ​
de​ ​coriandre
Graines​ ​de​ ​sésame​ ​
ou​ ​de​ ​cumin​ ​pour​ ​servir
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​tahini
Le​ ​jus​ ​de​ ​1​ ​citron
8​ ​cl​ ​d’huile​ ​d’olive
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​cumin
3​ ​betteraves​ ​cuites​ ​(500​ ​g)​ ​
265​ ​g​ ​de​ ​pois​ ​chiches​ ​
en​ ​conserve​ ​égouttés
APÉRITIFS,​ ​ENTRÉES​ ​&​ ​SOUPES
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HOUMOUS
DE​ ​BETTERAVES
1​ ​gousse​ ​d’ail
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GRAND​ ​CLASSIQUE
4​ ​personnes
​ ​
20​ ​MIN​ ​
​ ​
20​ ​MIN
​ ​
​ ​
40​ ​MIN​ ​
​ ​
€​ ​

​ ​
outil
LAME​ ​
PÉTRIR​ ​
CONCASSER

1.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​de​ ​la​ ​lame​ ​pétrir-concasser,​ ​mettez​ ​
310​ ​g​ ​d’eau,​ ​30​ ​g​ ​d’huile​ ​d’olive,​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​la​ ​levure,​ ​puis​ ​mélangez​ ​
5​ ​min​ ​à​ ​vitesse​ ​3,​ ​à​ ​35​ ​°C.
2.​ ​Ajoutez​ ​la​ ​farine,​ ​le​ ​romarin,​ ​le​ ​reste​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​et​ ​le​ ​sel.​ ​
Sélectionnez​ ​le​ ​programme​ ​PâteP1.​ ​Laissez​ ​pousser​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​
pendant​ ​40​ ​min​ ​à​ ​30​ ​°C.
3.​ ​Préchauez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​230​ ​°C.​ ​Dégazez​ ​la​ ​pâte.​ ​Divisez-la​ ​en​ ​
24​ ​petites​ ​boules​ ​et​ ​roulez-les​ ​avec​ ​les​ ​doigts​ ​pour​ ​former​ ​des​ ​
bandes​ ​de​ ​30​ ​cm​ ​de​ ​long.​ ​Déposez​ ​les​ ​bandes​ ​de​ ​pâte​ ​sur​ ​une​ ​
plaque​ ​recouverte​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé,​ ​badigeonnez-les​ ​d’eau​ ​et​ ​
saupoudrez-les​ ​de​ ​ﬂeur​ ​de​ ​sel.
4.​ ​Enfournez​ ​pour​ ​15​ ​min​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​les​ ​gressins​ ​soient​ ​dorés​ ​
et​ ​croustillants.
500​ ​g​ ​de​ ​farine
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel
Fleur​ ​de​ ​sel
5​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​
de​ ​boulanger​ ​sèche
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sucre​ ​
en​ ​poudre
40​ ​g​ ​de​ ​romarin​ ​déshydraté
80​ ​g​ ​d’huile​ ​d’olive
APÉRITIFS,​ ​ENTRÉES​ ​&​ ​SOUPES
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GRESSINS​ ​
AU​ ​ROMARIN
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EXPRESS
4​ ​à​ ​6​ ​
personnes
​ ​
15​ ​MIN​ ​
​ ​
15​ ​MIN
​ ​
€​ ​

​ ​
outils
DÉCOUPE​ ​
LÉGUMES​ ​
À​ ​RÂPER​ ​FIN​ ​
+​ ​LAME​ ​
PÉTRIR​ ​
CONCASSER

1.​ ​Préchauez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​190​ ​°C.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​
découpe-légumes,​ ​râpez​ ​le​ ​fromage​ ​sans​ ​la​ ​croûte​ ​à​ ​vitesse​ ​12.
2.​ ​Installez​ ​la​ ​lame​ ​pétrir-concasser,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​le​ ​beurre​ ​coupé​ ​
en​ ​petits​ ​cubes,​ ​l’huile​ ​d’olive,​ ​la​ ​ﬂeur​ ​de​ ​sel,​ ​du​ ​poivre,​ ​puis​ ​l’œuf​ ​
et​ ​le​ ​piment​ ​d’Espelette.​ ​Mixez​ ​20​ ​s​ ​à​ ​vitesse​ ​8.​ ​Ajoutez​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​
mixez​ ​encore​ ​20​ ​s.
3.​ ​Formez​ ​une​ ​boule​ ​et​ ​étalez-la​ ​ﬁnement​ ​sur​ ​du​ ​papier​ ​sulfurisé.​ ​
Découpez​ ​des​ ​disques​ ​dans​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​emporte-pièce​ ​ou​ ​
d’un​ ​verre.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​récupérer​ ​les​ ​chutes​ ​et​ ​étaler​ ​de​ ​nouveau​ ​
la​ ​pâte​ ​pour​ ​former​ ​plus​ ​de​ ​sablés.​ ​Parsemez​ ​d’origan​ ​séché​ ​et​ ​de​ ​
ﬂeur​ ​de​ ​sel.​ ​Enfournez​ ​pour​ ​15​ ​min.
1​ ​œuf
2​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​piment​ ​
d’Espelette
200​ ​g​ ​de​ ​farine
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’origan​ ​séché
⁄​ ​de​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​ﬂeur​ ​de​ ​sel​ ​
+​ ​un​ ​peu​ ​pour​ ​parsemer​ ​
avant​ ​cuisson
35​ ​g​ ​d’huile​ ​d’olive
60​ ​g​ ​de​ ​fromage​ ​de​ ​brebis​ ​
(type​ ​Ossau-Iraty)
60​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​salé
APÉRITIFS,​ ​ENTRÉES​ ​&​ ​SOUPES
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SABLÉS​ ​
AU​ ​FROMAGE​ ​
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GRAND​ ​CLASSIQUE
4​ ​personnes
​ ​
20​ ​MIN
​ ​
​ ​
1​ ​H​ ​
​ ​
25​ ​MIN
​ ​
€​ ​

​ ​
outils
LAME​ ​
PÉTRIR​ ​
CONCASSER​ ​
+​ ​HACHOIR​ ​
ULTRABLADE

1.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​de​ ​la​ ​lame​ ​pétrir-concasser,​ ​mettez​ ​
31​ ​cl​ ​d’eau,​ ​3​ ​cl​ ​d’huile​ ​d’olive,​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​la​ ​levure,​ ​puis​ ​mélangez​ ​
2​ ​min​ ​à​ ​vitesse​ ​2,​ ​à​ ​35​ ​°C.​ ​Ajoutez​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​le​ ​sel,​ ​puis​ ​mélangez​ ​
à​ ​vitesse​ ​4.​ ​Malaxez​ ​un​ ​peu​ ​la​ ​pâte​ ​avec​ ​vos​ ​mains​ ​sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​
travail​ ​fariné,​ ​puis​ ​laissez​ ​reposer​ ​1​ ​h​ ​sur​ ​une​ ​plaque​ ​recouverte​ ​de​ ​
papier​ ​sulfurisé.
2.​ ​Rincez​ ​le​ ​bol​ ​et​ ​remplacez​ ​la​ ​lame​ ​par​ ​le​ ​Hachoir​ ​Ultrablade.​ ​
Mettez​ ​les​ ​oignons​ ​coupés​ ​en​ ​quatre,​ ​puis​ ​hachez​ ​10​ ​s​ ​à​ ​vitesse​ ​10.​ ​
Ajoutez​ ​2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​et​ ​faites​ ​cuire​ ​5​ ​min​ ​à​ ​vitesse​ ​1,​ ​
à​ ​140​ ​°C.
3.​ ​Préchauez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C.​ ​Roulez​ ​et​ ​étalez​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​la​ ​main​ ​
en​ ​une​ ​couche​ ​épaisse​ ​pour​ ​lui​ ​donner​ ​la​ ​forme​ ​rectangulaire​ ​de​ ​
la​ ​focaccia.​ ​Faites​ ​des​ ​creux​ ​avec​ ​les​ ​doigts​ ​et​ ​badigeonnez​ ​la​ ​pâte​ ​
d’huile​ ​d’olive.​ ​Déposez​ ​les​ ​oignons​ ​sur​ ​toute​ ​la​ ​surface​ ​et​ ​saupou-
drez​ ​de​ ​romarin.​ ​Enfournez​ ​pour​ ​20​ ​min.​ ​Dégustez​ ​tiède.
20​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​
de​ ​boulanger​ ​fraîche
500​ ​g​ ​de​ ​farine
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sucre​ ​
en​ ​poudre
8​ ​cl​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​
+​ ​2​ ​c.​ ​à​ ​soupe
2​ ​oignons​ ​rouges
APÉRITIFS,​ ​ENTRÉES​ ​&​ ​SOUPES
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FOCCACCIA​ ​
AUX​ ​OIGNONS​ ​
ROUGES
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel
1​ ​branche​ ​de​ ​romarin​ ​frais
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TOUR​ ​DU​ ​MONDE
6​ ​à​ ​8​ ​
personnes
​ ​
30​ ​MIN​ ​
​ ​
50​ ​MIN
​ ​
​ ​
​ ​
15​ ​MIN​ ​
​ ​
€​ ​

​ ​
outils
LAME​ ​
PÉTRIR​ ​
CONCASSER​ ​
+​ ​MÉLANGEUR​ ​
+​ ​HACHOIR​ ​
ULTRABLADE

1.​ ​Préparez​ ​la​ ​pâte.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​de​ ​la​ ​lame​ ​
pétrir-concasser,​ ​versez​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​le​ ​beurre​ ​coupé​ ​en​ ​petits​ ​
cubes.​ ​Mélangez​ ​1​ ​min​ ​30​ ​à​ ​vitesse​ ​8.​ ​Ajoutez​ ​2,5​ ​cl​ ​d’eau,​ ​puis​ ​
mixez​ ​encore​ ​10​ ​s.​ ​Répétez​ ​l’opération​ ​en​ ​vous​ ​arrêtant​ ​dès​ ​que​ ​la​ ​
pâte​ ​devient​ ​lisse​ ​mais​ ​non​ ​collante.​ ​Formez​ ​une​ ​boule,​ ​envelop-
pez-la​ ​de​ ​ﬁlm​ ​alimentaire​ ​et​ ​placez-la​ ​15​ ​min​ ​au​ ​frais.
2.​ ​Préparez​ ​la​ ​garniture.​ ​Découpez​ ​les​ ​poivrons​ ​en​ ​deux​ ​dans​ ​leur​ ​
longueur,​ ​retirez​ ​les​ ​pépins​ ​et​ ​les​ ​parties​ ​blanches,​ ​puis​ ​découpez-​ ​
les​ ​en​ ​ﬁnes​ ​lanières.​ ​Épluchez​ ​et​ ​hachez​ ​l’ail.​ ​Versez​ ​l’huile​ ​d’olive​ ​
dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​mélangeur,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​les​ ​poivrons​ ​et​ ​
l’ail​ ​.​ ​Lancez​ ​le​ ​programme​ ​MijotéP2​ ​pour​ ​30​ ​min,​ ​à​ ​95​ ​°C.
3.​ ​Préchauez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C.​ ​Étalez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​tra-
vail​ ​fariné​ ​et​ ​formez​ ​des​ ​ronds​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​verre​ ​ou​ ​d’un​ ​emporte-
pièce.​ ​Piquez​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​la​ ​fourchette​ ​et​ ​enfournez​ ​pour​ ​20​ ​min,​ ​
jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elle​ ​soit​ ​dorée.
4.​ ​Nettoyez​ ​la​ ​cuve​ ​et​ ​installez​ ​le​ ​hachoir​ ​Ultrablade,​ ​puis​ ​versez​ ​
les​ ​pois​ ​chiches​ ​égouttés​ ​avec​ ​2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​leur​ ​jus,​ ​le​ ​tahini,​ ​le​ ​jus​ ​
de​ ​citron,​ ​le​ ​citron​ ​conﬁt​ ​coupé​ ​grossièrement​ ​et​ ​épépiné​ ​et​ ​l’huile​ ​
d’olive.​ ​Salez,​ ​poivrez​ ​et​ ​mixez​ ​30​ ​s​ ​à​ ​vitesse​ ​12​ ​pour​ ​obtenir​ ​une​ ​
purée​ ​assez​ ​lisse.
5.​ ​À​ ​la​ ​sortie​ ​du​ ​four,​ ​laissez​ ​refroidir​ ​les​ ​ronds​ ​de​ ​pâte​ ​sur​ ​une​ ​grille.​ ​
Déposez​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​houmous​ ​sur​ ​chacun​ ​d’eux.​ ​Ajoutez​ ​quelques​ ​
lanières​ ​de​ ​poivrons​ ​conﬁts,​ ​parsemez​ ​de​ ​coriandre​ ​ciselée​ ​et​ ​servez.
400​ ​g​ ​de​ ​pois​ ​chiches​ ​
en​ ​boîte
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​tahini
Le​ ​jus​ ​de​ ​1​ ​citron
1​ ​citron​ ​conﬁt
1​ ​gousse​ ​d’ail
3​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
5​ ​tiges​ ​de​ ​coriandre
1​ ​poivron​ ​rouge​ ​
1​ ​poivron​ ​jaune
200​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​
+​ ​un​ ​peu​ ​pour​ ​le​ ​plan​ ​
de​ ​travail​ ​et​ ​le​ ​moule
100​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
+​ ​un​ ​peu​ ​pour​ ​le​ ​moule
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MINI-TARTELETTES​ ​
AUX​ ​POIVRONS​ ​















[image: ]














[image: ]SALADE​ ​DE​ ​POTIMARRON​ ​AU​ ​ROQUEFORT
TARTINADE​ ​DE​ ​PETITS​ ​POIS​ ​ET​ ​MENTHE
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LIGHT
EXPRESS
6​ ​personnes
​ ​
10​ ​MIN​ ​
​ ​
7​ ​MIN
​ ​€​ ​

​ ​
outil
HACHOIR​ ​
ULTRABLADE
​ ​

1.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot,​ ​placez​ ​les​ ​petits​ ​pois​ ​avec​ ​deux​ ​fois​ ​leur​ ​
volume​ ​d’eau.​ ​Lancez​ ​le​ ​programme​ ​MijotéP3​ ​pour​ ​7​ ​min.​ ​Égout-
tez.
2.​ ​Installez​ ​le​ ​hachoir​ ​Ultrablade,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​les​ ​petits​ ​pois,​ ​l’ail​ ​
épluché​ ​et​ ​dégermé,​ ​le​ ​fromage​ ​blanc,​ ​la​ ​moitié​ ​de​ ​la​ ​botte​ ​de​ ​
menthe,​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​et​ ​le​ ​cumin.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez.​ ​Lancez​ ​le​ ​
robot​ ​pour​ ​4​ ​min​ ​à​ ​vitesse​ ​12​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​une​ ​consistance​ ​lisse.
3.​ ​Servez​ ​arrosé​ ​d’un​ ​ﬁlet​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​et​ ​parsemé​ ​de​ ​feuilles​ ​de​ ​
menthe​ ​ciselées.
Le​ ​jus​ ​de​ ​1​ ​citron
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​cumin
1​ ​petite​ ​botte​ ​de​ ​menthe
1​ ​gousse​ ​d’ail
300​ ​g​ ​de​ ​petits​ ​pois
150​ ​g​ ​de​ ​fromage​ ​blanc
APÉRITIFS,​ ​ENTRÉES​ ​&​ ​SOUPES
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​ ​TARTINADE​ ​
DE​ ​PETITS​ ​POIS​ ​
ET​ ​MENTHE
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quelques​ ​baies​ ​roses
quelques​ ​brins​ ​de​ ​ciboulette
le​ ​jus​ ​de​ ​1​ ​citron
200​ ​g​ ​de​ ​fromage​ ​frais​ ​
(type​ ​Saint-Môret
®
)
250​ ​g​ ​de​ ​haddock​ ​fumé
20​ ​cl​ ​de​ ​lait
EXPRESS
6​ ​personnes
​ ​
10​ ​MIN​ ​
​ ​
15​ ​MIN
​ ​€​ ​€

​ ​
outils
MÉLANGEUR​ ​
+​ ​HACHOIR​ ​
ULTRABLADE
​ ​

1.​ ​Mettez​ ​le​ ​lait​ ​à​ ​bouillir​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​robot​ ​munie​ ​du​ ​mélangeur​ ​
en​ ​vitesse​ ​2​ ​à​ ​130​ ​°C​ ​pendant​ ​10​ ​min.
2.​ ​Coupez​ ​le​ ​haddock​ ​en​ ​gros​ ​morceaux,​ ​mettez-les​ ​dans​ ​le​ ​lait​ ​
chaud,​ ​puis​ ​lancez​ ​le​ ​programme​ ​MijotéP1pendant​ ​5​ ​min.​ ​Égout-
tez​ ​le​ ​haddock,​ ​enlevez​ ​la​ ​peau​ ​et​ ​laissez-le​ ​refroidir.​ ​Videz​ ​le​ ​lait.
3.​ ​Dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​robot​ ​munie​ ​du​ ​hachoir​ ​Ultrablade,​ ​placez​ ​le​ ​
haddock​ ​refroidi,​ ​le​ ​fromage​ ​frais​ ​et​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron.​ ​Salez,​ ​poivrez.​ ​
Mixez​ ​40​ ​sec​ ​en​ ​vitesse​ ​4.
4.​ ​Parsemez​ ​de​ ​baies​ ​roses​ ​et​ ​de​ ​ciboulette​ ​ciselée​ ​avant​ ​de​ ​servir.
APÉRITIFS,​ ​ENTRÉES​ ​&​ ​SOUPES
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RILLETTES​ ​
DE​ ​HADDOCK
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SPÉCIAL​ ​KIDS
EXPRESS
4​ ​personnes
​ ​
10​ ​MIN​ ​
​ ​
10​ ​MIN
​ ​
€​ ​

​ ​
outils
DÉCOUPE​ ​
​ ​LÉGUMES​ ​
À​ ​RÂPER​ ​FIN​ ​
+​ ​HACHOIR​ ​
ULTRABLADE​ ​
+​ ​LAME​ ​
PÉTRIR​ ​
CONCASSER

1.​ ​Retirez​ ​les​ ​racines​ ​et​ ​un​ ​peu​ ​du​ ​vert​ ​des​ ​oignons​ ​nouveaux.
Épluchez​ ​et​ ​dégermez​ ​l’ail.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​découpe-​ ​
légumes,​ ​râpez​ ​les​ ​courgettes​ ​à​ ​vitesse​ ​11.​ ​Placez-les​ ​dans​ ​une​ ​pas-
soire​ ​ﬁne​ ​au-dessus​ ​d’un​ ​saladier​ ​et​ ​pressez-les​ ​pour​ ​évacuer​ ​un​ ​
peu​ ​de​ ​leur​ ​eau.
2.​ ​Installez​ ​le​ ​hachoir​ ​Ultrablade,​ ​puis​ ​mettez​ ​les​ ​oignons​ ​nouveaux,​ ​
l’ail​ ​et​ ​les​ ​herbes​ ​eeuillées​ ​dans​ ​le​ ​bol.​ ​Mixez​ ​30​ ​s​ ​à​ ​vitesse​ ​12.
3.​ ​Remplacez​ ​le​ ​hachoir​ ​par​ ​la​ ​lame​ ​pétrir-concasser,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​
les​ ​courgettes,​ ​la​ ​feta​ ​émiettée,​ ​l’œuf,​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​la​ ​levure.​ ​Salez​ ​et​ ​
poivrez.​ ​Mélangez​ ​30​ ​s​ ​à​ ​vitesse​ ​4,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​soit​ ​bien​ ​
homogène.
4.​ ​Faites​ ​chauer​ ​de​ ​l’huile​ ​dans​ ​une​ ​poêle​ ​et​ ​déposez-y​ ​des​ ​
louches​ ​de​ ​préparation.​ ​Faites​ ​dorer​ ​les​ ​beignets​ ​3​ ​min​ ​environ​ ​sur​ ​
chaque​ ​face,​ ​puis​ ​déposez-les​ ​sur​ ​du​ ​papier​ ​absorbant.​ ​Dégustez​ ​
chaud​ ​ou​ ​froid​ ​avec​ ​éventuellement​ ​une​ ​sauce​ ​au​ ​yaourt.
⁄​ ​botte​ ​de​ ​menthe
⁄​ ​botte​ ​de​ ​ciboulette
1​ ​œuf
3​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​farine
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​levure​ ​
chimique
Huile​ ​végétale​ ​pour​ ​la​ ​poêle
2​ ​gousses​ ​d’ail
2​ ​oignons​ ​nouveaux
2​ ​courgettes
200​ ​g​ ​de​ ​feta
APÉRITIFS,​ ​ENTRÉES​ ​&​ ​SOUPES
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BEIGNETS​ ​
DE​ ​COURGETTES​ ​
À​ ​LA​ ​FETA
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TOUR​ ​DU​ ​MONDE
6​ ​personnes
​ ​
20​ ​MIN​ ​
​ ​
30​ ​MIN
​ ​
2​ ​H​ ​
​ ​€​ ​

​ ​
outil
BATTEUR

1.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​batteur,​ ​mettez​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​le​ ​beurre,​ ​
puis​ ​mélangez​ ​4​ ​min​ ​à​ ​vitesse​ ​3,​ ​à​ ​90​ ​°C.​ ​Réservez​ ​et​ ​laissez​ ​
refroidir.
2.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​rincé​ ​muni​ ​du​ ​batteur,​ ​mettez​ ​la​ ​farine,​ ​le​ ​
sel,​ ​le​ ​poivre​ ​et​ ​les​ ​œufs,​ ​puis​ ​battez​ ​15​ ​s​ ​à​ ​vitesse​ ​7.​ ​Ajoutez​ ​la​ ​pre-
mière​ ​préparation,​ ​puis​ ​battez​ ​30​ ​s​ ​à​ ​vitesse​ ​6​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​une​ ​
pâte​ ​ﬂuide​ ​et​ ​sans​ ​grumeaux.​ ​Transvasez​ ​le​ ​contenu​ ​du​ ​robot​ ​dans​ ​
un​ ​récipient,​ ​ﬁlmez​ ​et​ ​laissez​ ​reposer​ ​au​ ​moins​ ​2​ ​h​ ​au​ ​réfrigérateur.
3.​ ​Préchauez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200​ ​°C.​ ​Déposez​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​chorizo​ ​coupé​ ​
en​ ​petits​ ​morceaux​ ​et​ ​de​ ​gruyère​ ​au​ ​fond​ ​des​ ​alvéoles​ ​d’un​ ​moule​ ​à​ ​
mini-cannelés.​ ​Mélangez​ ​la​ ​pâte​ ​réservée,​ ​répartissez-la​ ​aux​ ​deux​ ​
tiers​ ​dans​ ​les​ ​alvéoles​ ​du​ ​moule.​ ​Enfournez​ ​pour​ ​30​ ​min.
1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
1​ ​pincée​ ​de​ ​poivre
2​ ​œufs
80​ ​g​ ​de​ ​farine
30​ ​g​ ​de​ ​beurre
50​ ​g​ ​de​ ​chorizo
25​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​demi-écrémé
APÉRITIFS,​ ​ENTRÉES​ ​&​ ​SOUPES
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MINI-CANNELÉS​ ​
AU​ ​CHORIZO
70​ ​g​ ​de​ ​gruyère​ ​râpé
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GRAND​ ​CLASSIQUE
RECETTE​ ​WAOUH
6​ ​personnes
​ ​
15​ ​MIN​ ​
​ ​
2​ ​H
​ ​
1​ ​NUIT​ ​
​ ​
€€​ ​

​ ​
outil
HACHOIR​ ​
ULTRABLADE
​ ​

1.​ ​Préchauez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​220​ ​°C.​ ​À​ ​l’aide​ ​d’un​ ​couteau,​ ​retirez​ ​la​ ​
peau​ ​du​ ​magret​ ​de​ ​canard.​ ​Tapissez​ ​le​ ​fond​ ​d’une​ ​terrine​ ​avec​ ​cette​ ​
peau.​ ​Découpez​ ​le​ ​magret​ ​en​ ​deux​ ​dans​ ​la​ ​longueur,​ ​puis​ ​déposez​ ​
l’une​ ​des​ ​moitiés​ ​au​ ​fond​ ​de​ ​la​ ​terrine.
2.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​hachoir​ ​Ultrablade,​ ​placez​ ​la​ ​deu-
xième​ ​moitié​ ​de​ ​magret,​ ​la​ ​chair​ ​à​ ​saucisse,​ ​le​ ​persil,​ ​les​ ​échalotes​ ​et​ ​
l’ail​ ​épluchés.​ ​Lancez​ ​le​ ​robot​ ​pour​ ​40​ ​s​ ​à​ ​vitesse​ ​12.
3.​ ​Ajoutez​ ​l’œuf,​ ​le​ ​porto,​ ​l’huile,​ ​les​ ​baies​ ​roses​ ​et​ ​les​ ​noisettes​ ​
concassées​ ​grossièrement,​ ​puis​ ​mélangez.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez.
4.​ ​Placez​ ​cette​ ​farce​ ​dans​ ​la​ ​terrine,​ ​en​ ​tassant​ ​bien.​ ​Déposez​ ​les​ ​
feuilles​ ​de​ ​laurier​ ​par-dessus​ ​et​ ​refermez​ ​la​ ​terrine.​ ​Enfournez​ ​pour​ ​
1​ ​h.​ ​Laissez​ ​ensuite​ ​la​ ​terrine​ ​encore​ ​1​ ​h​ ​dans​ ​le​ ​four​ ​éteint.
5.​ ​Videz​ ​le​ ​gras​ ​de​ ​la​ ​terrine​ ​et​ ​placez​ ​toute​ ​une​ ​nuit​ ​au​ ​frais.
1​ ​œuf
10​ ​cl​ ​de​ ​porto
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
1​ ​pincée​ ​de​ ​baies​ ​roses
40​ ​g​ ​de​ ​noisettes
2​ ​feuilles​ ​de​ ​laurier
1​ ​botte​ ​de​ ​persil
3​ ​échalotes
1​ ​gousse​ ​d’ail
1​ ​magret​ ​de​ ​canard​ ​
(350​ ​g​ ​environ)
250​ ​g​ ​de​ ​chair​ ​à​ ​saucisse
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TERRINE​ ​DE​ ​CANARD​ ​
AU​ ​PORTO​ ​
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TOUR​ ​DU​ ​MONDE
SPÉCIAL​ ​KIDS
EXPRESS
4​ ​personnes
​ ​
5​ ​MIN​ ​
​ ​€​ ​

​ ​
outils
HACHOIR​ ​
ULTRABLADE
​ ​
+​ ​MÉLANGEUR

1.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​mélangeur,​ ​placez​ ​la​ ​patate​ ​douce​ ​
épluchée​ ​et​ ​coupée​ ​en​ ​petits​ ​dés.​ ​Versez​ ​les​ ​lentilles​ ​corail,​ ​puis​ ​
20​ ​cl​ ​d’eau.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​blanc​ ​de​ ​l’oignon​ ​nouveau,​ ​(réservez​ ​le​ ​vert).​ ​
Lancez​ ​le​ ​programme​ ​MijotéP1pour​ ​5​ ​min.
2.​ ​Remplacez​ ​le​ ​mélangeur​ ​par​ ​le​ ​hachoir​ ​Ultrablade,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​
l’ail​ ​épluché​ ​et​ ​dégermé,​ ​le​ ​paprika,​ ​le​ ​tahini​ ​et​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron.​ ​Salez​ ​
et​ ​poivrez,​ ​puis​ ​versez​ ​l’huile​ ​d’olive.​ ​Lancez​ ​le​ ​robot​ ​pour​ ​4​ ​min​ ​à​ ​
vitesse​ ​12​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​une​ ​consistance​ ​lisse.
3.​ ​Servez​ ​dans​ ​un​ ​bol​ ​arrosé​ ​d’un​ ​ﬁlet​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​et​ ​parsemé​ ​du​ ​
vert​ ​de​ ​l’oignon​ ​nouveau​ ​ciselé.
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​paprika
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​tahini​ ​
(pâte​ ​de​ ​sésame)
Le​ ​jus​ ​de​ ​1​ ​citron
5​ ​cl​ ​d’huile​ ​d’olive
1​ ​gousse​ ​d’ail
1​ ​oignon​ ​nouveau
1​ ​patate​ ​douce​ ​
(300​ ​g​ ​environ)
100​ ​g​ ​de​ ​lentilles​ ​corail
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TARTINADE​ ​
DE​ ​PATATE​ ​DOUCE​ ​
ET​ ​LENTILLES​ ​CORAIL
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TOUR​ ​DU​ ​MONDE
LIGHT
4​ ​à​ ​6​ ​
​ ​personnes
​ ​
15​ ​MIN​ ​
​ ​
30​ ​MIN
​ ​
€​ ​

​ ​
outils
MÉLANGEUR​ ​
+​ ​HACHOIR​ ​
ULTRABLADE

1.​ ​Découpez​ ​les​ ​poivrons​ ​en​ ​deux​ ​dans​ ​leur​ ​longueur,​ ​retirez​ ​les​ ​
pépins​ ​et​ ​les​ ​parties​ ​blanches,​ ​puis​ ​découpez-les​ ​en​ ​ﬁnes​ ​lanières.​ ​
Épluchez​ ​et​ ​ciselez​ ​l’oignon.​ ​Pelez​ ​et​ ​hachez​ ​l’ail.​ ​Faites​ ​dorer​ ​les​ ​
pignons​ ​de​ ​pin​ ​à​ ​sec​ ​dans​ ​une​ ​poêle.
2.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​mélangeur,​ ​versez​ ​3​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​
d’huile​ ​d’olive.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​poivrons,​ ​l’oignon,​ ​l’ail​ ​et​ ​le​ ​laurier.​ ​Lan-
cez​ ​le​ ​programme​ ​MijotéP2​ ​pour​ ​30​ ​min,​ ​à​ ​95​ ​°C
3.​ ​Remplacez​ ​le​ ​mélangeur​ ​par​ ​le​ ​hachoir​ ​Ultrablade,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​
le​ ​yaourt​ ​et​ ​la​ ​feta​ ​bien​ ​égouttée.​ ​Mixez​ ​40​ ​s​ ​à​ ​vitesse​ ​12.​ ​La​ ​texture​ ​
doit​ ​être​ ​onctueuse​ ​et​ ​sans​ ​morceaux​ ​;​ ​si​ ​ce​ ​n’est​ ​pas​ ​le​ ​cas,​ ​prolon-
gez​ ​de​ ​quelques​ ​secondes.
4.​ ​Versez​ ​dans​ ​un​ ​bol,​ ​ajoutez​ ​le​ ​paprika,​ ​salez,​ ​poivrez​ ​et​ ​mélan-
gez.​ ​Arrosez​ ​du​ ​reste​ ​d’huile​ ​d’olive,​ ​puis​ ​parsemez​ ​de​ ​feuilles​ ​de​ ​
basilic​ ​et​ ​de​ ​pignons​ ​de​ ​pin.​ ​Servez​ ​pour​ ​l’apéritif​ ​avec​ ​du​ ​pain​ ​pita​ ​
réchaué.
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​pignons​ ​
de​ ​pin
4​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
1​ ​feuille​ ​de​ ​laurier
150​ ​g​ ​de​ ​yaourt​ ​à​ ​la​ ​grecque
2​ ​gousses​ ​d’ail
2​ ​poivrons​ ​rouges
⁄​ ​oignon
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DIP​ ​DE​ ​POIVRONS
CONFITS
150​ ​g​ ​de​ ​feta
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​paprika​ ​doux​ ​
en​ ​poudre
Quelques​ ​feuilles​ ​de​ ​basilic
Pain​ ​pita​ ​pour​ ​servir
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TOUR​ ​DU​ ​MONDE
RECETTE​ ​WAOUH
EXPRESS
6​ ​personnes
​ ​
20​ ​MIN​ ​
​ ​
10​ ​MIN​ ​
​ ​
€€​ ​

​ ​
outil
MÉLANGEUR

1.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​mélangeur,​ ​versez​ ​l’huile​ ​de​ ​sésame,​ ​
puis​ ​ajoutez​ ​les​ ​crevettes,​ ​le​ ​curry,​ ​le​ ​gingembre,​ ​l’ail​ ​émincé,​ ​le​ ​jus​ ​
et​ ​le​ ​zeste​ ​de​ ​citron​ ​vert.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez.​ ​Lancez​ ​le​ ​progrmme​ ​
MijotéP3pour​ ​10​ ​min.
2.​ ​Épluchez​ ​l’ananas​ ​et​ ​coupez-le​ ​en​ ​cubes.​ ​Alternez​ ​sur​ ​de​ ​petites​ ​
piques​ ​en​ ​bois​ ​les​ ​crevettes,​ ​et​ ​les​ ​morceaux​ ​d’ananas.​ ​Saupoudrez​ ​
de​ ​basilic​ ​thaï​ ​et​ ​de​ ​graines​ ​de​ ​sésame​ ​noir.
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​gingembre​ ​
en​ ​poudre
Le​ ​jus​ ​et​ ​le​ ​zeste​ ​
de​ ​1​ ​citron​ ​vert
⁄​ ​botte​ ​de​ ​basilic​ ​thaï
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​graines​ ​
de​ ​sésame​ ​noir
1​ ​gousse​ ​d’ail
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​curry​ ​
en​ ​poudre
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​
de​ ​sésame
24​ ​crevettes​ ​crues​ ​
et​ ​décortiquées
⁄​ ​ananas
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BROCHETTES​ ​
DE​ ​CREVETTES​ ​
À​ ​L’ANANAS
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GRAND​ ​CLASSIQUE
EXPRESS
4​ ​personnes
​ ​
10​ ​MIN​ ​
​ ​
15​ ​MIN​ ​
​ ​
€​ ​

​ ​
outil
PANIER​ ​
VAPEUR

1.​ ​Versez​ ​70​ ​cl​ ​d’eau​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot.​ ​Mettez​ ​le​ ​maquereau​ ​
dans​ ​le​ ​panier​ ​vapeur,​ ​salez​ ​et​ ​poivrez.​ ​Insérez​ ​le​ ​panier​ ​vapeur​ ​et​ ​
lancez​ ​le​ ​programme​ ​VapeurP1​ ​pour​ ​15​ ​min.​ ​Réservez.
2.​ ​Dans​ ​un​ ​bol,​ ​écrasez​ ​les​ ​ﬁlets​ ​de​ ​maquereau​ ​à​ ​la​ ​fourchette​ ​
et​ ​mélangez-les​ ​avec​ ​le​ ​fromage​ ​frais.​ ​Ajoutez​ ​l’échalote​ ​épluchée​ ​
et​ ​ciselée,​ ​la​ ​ciboulette​ ​émincée,​ ​les​ ​baies​ ​roses​ ​écrasées​ ​et​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​
citron.​ ​Mélangez​ ​bien.
3.​ ​Dégustez​ ​frais​ ​sur​ ​des​ ​tranches​ ​de​ ​pain.
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​baies​ ​roses
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​ciboulette
100​ ​g​ ​de​ ​fromage​ ​frais​ ​
à​ ​tartiner
1​ ​maquereau​ ​en​ ​ﬁlets
1​ ​échalote
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RILLETTES​ ​
​ ​DE​ ​MAQUEREAUX
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TOUR​ ​DU​ ​MONDE
SPÉCIAL​ ​KIDS
EXPRESS
2​ ​personnes
​ ​
15​ ​MIN​ ​
​ ​
10​ ​MIN
​ ​
€​ ​

​ ​
outil
LAME​ ​
PÉTRIR​ ​
CONCASSER

1.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​de​ ​la​ ​lame​ ​pétrir-concasser,​ ​mettez​ ​
l’oignon​ ​épluché​ ​et​ ​coupé​ ​en​ ​quatre,​ ​l’ail​ ​pelé,​ ​l’œuf​ ​battu,​ ​les​ ​pois​ ​
chiches​ ​bien​ ​égouttés,​ ​la​ ​coriandre,​ ​le​ ​persil,​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​le​ ​cumin.​ ​
Mélangez​ ​30​ ​s​ ​à​ ​vitesse​ ​12.
2.​ ​Formez​ ​des​ ​boules​ ​de​ ​pâte​ ​de​ ​la​ ​taille​ ​d’une​ ​noix.​ ​Faites-les​ ​frire​ ​
à​ ​la​ ​poêle​ ​5​ ​min​ ​de​ ​chaque​ ​côté.​ ​Déposez-les​ ​au​ ​fur​ ​et​ ​à​ ​mesure​ ​sur​ ​
du​ ​papier​ ​absorbant.
3.​ ​Servez​ ​accompagné​ ​de​ ​crème​ ​de​ ​sésame​ ​(tahini)​ ​et​ ​de​ ​pain​ ​pita.
⁄​ ​botte​ ​de​ ​persil​ ​plat
3​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​farine
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​cumin​ ​
en​ ​poudre
1​ ​œuf
4​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​
de​ ​friture
⁄​ ​botte​ ​de​ ​coriandre
2​ ​gousses​ ​d’ail
500​ ​g​ ​de​ ​pois​ ​chiches​ ​
en​ ​conserve
1​ ​gros​ ​oignon
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FALAFELS​ ​
LIBANAIS
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LIGHT
EXPRESS
4​ ​personnes
​ ​
​ ​
15​ ​MIN​ ​
​ ​€​ ​

​ ​
outils
DÉCOUPE​ ​
LÉGUMES​ ​
À​ ​TRANCHER​ ​
FIN​ ​
+​ ​DÉCOUPE​ ​
LÉGUMES​ ​
À​ ​RÂPER​ ​FIN​ ​
+​ ​HACHOIR​ ​
ULTRABLADE

1.​ ​À​ ​l’aide​ ​d’un​ ​couteau​ ​bien​ ​aiguisé,​ ​découpez​ ​la​ ​tomate​ ​en​ ​ﬁnes​ ​
tranches​ ​et​ ​les​ ​olives​ ​en​ ​ﬁnes​ ​rondelles.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​
du​ ​découpe-légumes​ ​à​ ​trancher,​ ​émincez​ ​la​ ​courgette.
2.​ ​Nettoyez​ ​la​ ​cuve,​ ​installez​ ​le​ ​découpe-légumes​ ​à​ ​râper,​ ​puis​ ​
râpez​ ​le​ ​parmesan.
3.​ ​Installez​ ​le​ ​hachoir​ ​Ultrablade,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​le​ ​basilic​ ​eeuillé​ ​
(réservez​ ​quelques​ ​feuilles​ ​pour​ ​servir),​ ​30​ ​g​ ​de​ ​noisettes,​ ​l’ail​ ​éplu-
ché​ ​et​ ​dégermé,​ ​l’huile​ ​d’olive,​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​sel​ ​et​ ​de​ ​poivre.​ ​Mixez​ ​
1​ ​min​ ​à​ ​vitesse​ ​12​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​un​ ​pesto​ ​avec​ ​encore​ ​quelques​ ​
morceaux.
3.​ ​Déposez​ ​les​ ​tranches​ ​de​ ​courgette​ ​et​ ​de​ ​tomate​ ​dans​ ​des​ ​
assiettes​ ​plates​ ​en​ ​les​ ​faisant​ ​légèrement​ ​se​ ​chevaucher.​ ​Répartis-
sez​ ​par-dessus​ ​les​ ​olives,​ ​les​ ​noisettes​ ​restantes​ ​concassées​ ​et​ ​les​ ​
feuilles​ ​de​ ​basilic​ ​réservées.​ ​Répartissez​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​pesto​ ​sur​ ​le​ ​car-
paccio,​ ​salez​ ​et​ ​poivrez​ ​de​ ​nouveau.​ ​Servez​ ​bien​ ​frais​ ​avec​ ​le​ ​reste​ ​
de​ ​pesto.
1​ ​bouquet​ ​de​ ​basilic
50​ ​g​ ​de​ ​noisettes​ ​
décortiquées
1​ ​gousse​ ​d’ail
20​ ​cl​ ​d’huile​ ​d’olive
50​ ​g​ ​de​ ​parmesan
1​ ​dizaine​ ​d’olives​ ​noires​ ​
dénoyautées
2​ ​tomates​ ​mûres​ ​mais​ ​
un​ ​peu​ ​fermes
1​ ​courgette
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CARPACCIO​ ​
DE​ ​LÉGUMES​ ​D’ÉTÉ​ ​
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SPÉCIAL​ ​KIDS
4​ ​personnes
​ ​
15​ ​MIN​ ​
​ ​
30​ ​MIN
​ ​
€​ ​

​ ​
outils
HACHOIR​ ​
ULTRABLADE
​ ​
+​ ​BATTEUR

1.​ ​Préchauez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​
hachoir​ ​Ultrablade,​ ​réunissez​ ​les​ ​crevettes,​ ​l’ail​ ​épluché​ ​et​ ​dégermé,​ ​
les​ ​oignons​ ​nouveaux​ ​sans​ ​leurs​ ​racines,​ ​la​ ​chapelure,​ ​le​ ​zeste​ ​de​ ​
citron​ ​et​ ​l’estragon​ ​eeuillé.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez.​ ​Mixez​ ​1​ ​min​ ​à​ ​vitesse​ ​
12.​ ​Formez​ ​des​ ​boulettes​ ​de​ ​même​ ​taille​ ​avec​ ​vos​ ​mains​ ​en​ ​pres-
sant​ ​légèrement​ ​pour​ ​bien​ ​les​ ​tasser.​ ​Déposez-les​ ​sur​ ​une​ ​plaque​ ​
recouverte​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​et​ ​badigeonnez-les​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​au​ ​
pinceau.​ ​Enfournez​ ​pour​ ​30​ ​min,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​les​ ​cakes​ ​soient​ ​
bien​ ​dorés.
2.​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​préparez​ ​l’aïoli.​ ​Nettoyez​ ​la​ ​cuve​ ​et​ ​installez​ ​
le​ ​batteur,​ ​puis​ ​versez​ ​le​ ​jaune​ ​d’œuf,​ ​l’ail​ ​épluché​ ​et​ ​haché,​ ​la​ ​mou-
tarde​ ​et​ ​le​ ​vinaigre.​ ​Fouettez​ ​2​ ​min​ ​30​ ​à​ ​vitesse​ ​6.​ ​Ajoutez​ ​petit​ ​à​ ​
petit​ ​l’huile​ ​de​ ​tournesol​ ​en​ ​ﬁlet​ ​par​ ​le​ ​trou​ ​du​ ​couvercle.​ ​Salez​ ​et​ ​
poivrez.
3.​ ​Servez​ ​les​ ​cakes​ ​bien​ ​chauds​ ​avec​ ​l’aïoli​ ​et​ ​des​ ​quartiers​ ​de​ ​citron.
Le​ ​zeste​ ​de​ ​⁄​ ​citron​ ​
+​ ​⁄​ ​citron​ ​en​ ​quartiers​ ​
pour​ ​servir
60​ ​g​ ​de​ ​chapelure
2​ ​oignons​ ​nouveaux
400​ ​g​ ​de​ ​crevettes​ ​cuites​ ​
et​ ​décortiquées
1​ ​gousse​ ​d’ail
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MINI-CAKES​ ​
AUX​ ​CREVETTES
10​ ​tiges​ ​d’estragon
Huile​ ​d’olive
1​ ​jaune​ ​d’œuf
1​ ​gousse​ ​d’ail
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​moutarde
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​vinaigre​ ​
de​ ​cidre
20​ ​cl​ ​d’huile​ ​de​ ​tournesol
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