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[image: ]En été comme en hiver, faites le plein de vitamines 
grâce au blender chauffant Soup & Plus !
L’hiver s’installe, c’est l’heure de sortir votre Soup & Plus pour vous cuisiner 
des soupes saines pour la santé et pleines de saveurs ! En été, vous pourrez 
également vous servir de votre robot pour vous concocter des smoothies et 
soupes glacées en tous genres !
Toutes les recettes de ce livre sont également réalisables avec le robot 
PerfectMix Cook. Pour cela, utilisez le tableau de correspondances des 
fonctions ci-dessous.
Soup & Plus PerfectMix Cook
Programmes chauds Programmes chauds
Soupe veloutée Vitesse maxi, 1 min Sélectionnez le programme Soupe veloutée.
Soupe non 
mixée (texture 
dense)
Vitesse maxi, 13 s
 Sélectionnez le programme Soupe non mixée.
Cuisson vapeur Cuisson vapeur avec le 
panier cuisson et 50 cl 
d’eau
Ajoutez les ingrédients dans le bol du panier vapeur. Ajoutez 
500 ml dans le bol. Placez le panier vapeur dans le bol 

cuisson vapeur pendant 2 s. Le pictogramme devient jaune. 
Vous pouvez régler le temps de fonctionnement entre 5 et 
90 min à l’aide des boutons + et 
–
.
Mode Cuisson de V1 à V5


boutons + et 
–
. Réglez la vitesse à l’aide des boutons + et -.
Programmes froids Programmes froids
Glace pilée Pulse Sélectionnez le programme Glace pilée.
Mode blender de V1 à V5
Sélectionnez le programme de mixage à l’écran, réglez la 
vitesse à l’aide des boutons + et 
–
.
Fonctions manuelles
Compote Sélectionnez le programme Compote
Mélange Sélectionnez le programme Mélange
Lait végétal Sélectionnez le programme Lait végétal
Sauce chaude Sélectionnez le programme Sauce chaude
Milkshake Sélectionnez le programme Milkshake
Smoothie Sélectionnez le programme Smoothie
Dessert Sélectionnez le programme Dessert
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4 personnes
 
15 MIN
 
30 MIN
1. Dans le blender du Soup&Plus, déposez le potimarron, 
les carottes, l’oignon et le curry. Ajoutez ½c. à café de sel 
et versez 60cl l’eau. Lancez le 
programme Soupe veloutéeprogramme Soupe veloutée.
2. Pendant ce temps, coupez le pain en dés et faites-les dorer 
dans une poêle avec l’huile.
3. Lorsque la soupe est cuite, ajoutez la crème, poivrez 
et mixez de nouveau.
4. Dégustez immédiatement avec les croûtons et de la 
coriandre ciselée.
VELOUTÉ 
DE POTIMARRON 
ET CAROTTES AU CURRY
½potimarron enmorceaux
4carottes enmorceaux
1oignon émincé
2c. à café de curry
2tranches de pain rassis
2c. à soupe d’huile d’olive
10cl de crème liquide
Coriandre
8
VELOUTÉS & MOULINÉS
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[image: ]4 personnes
 
 15 MIN
 
30 MIN
1. Dans le blender du Soup&Plus, déposez le chou-ﬂeur 
(réservez quelques bouquets pour la décoration), l’oignon 
et les cubes de bouillon émiettés. Ajoutez ¼ de c. à café 
de sel et versez 70cl d’eau. Lancez le 
programme Soupeprogramme Soupe 
veloutéeveloutée.
2. Pendant ce temps, faites revenir les bouquets de chou-ﬂeur 
réservés dans une poêle avec l’huile.
3. Lorsque la soupe est cuite, ajoutez la crème, poivrez 
et mixez de nouveau.
4. Répartissez le velouté dans des bols, parsemez de lanières 
de saumon, ajoutez les bouquets de chou-ﬂeur et quelques 
brins d’aneth. Servez aussitôt.
VELOUTÉ 
DE CHOUFLEUR 
ET SAUMON FUMÉ
1chou-ﬂeur 
enbouquets
200g de saumon fumé 
enlanières
1oignon émincé
2cubes de bouillon 
devolaille
2c. à soupe d’huile d’olive
20cl de crème liquide
Aneth
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15 MIN
 
25 MIN
1. Coupez et rincez les fanes de radis et de navets.
2. Dans le blender du Soup & Plus, déposez les fanes, 
les pommes de terre et l’oignon. Ajoutez ½c. à café de sel 
et versez le bouillon. Lancez le 
programme Soupe veloutéeprogramme Soupe veloutée 
en réduisant le temps de cuisson à 25min.
3. Pendant ce temps, faites griller le pain.
4. Lorsque la soupe est cuite, ajoutez la crème, poivrez et 
mixez 10sec à vitesse maximale. Rectiﬁez l’assaisonnement 
si besoin.
5. Dégustez bien chaud avec le pain grillé, tartiné du chèvre 
frais et arrosé d’un ﬁlet de miel.
VELOUTÉ FANES 
DE RADIS ET NAVETS, 
TARTINES DE CHÈVRE
1botte de radis
1botte de navets nouveaux
12
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VELOUTÉS & MOULINÉS
4tranches de pain 
decampagne
50g de chèvre frais
2pommes de terre 
en morceaux
10cl de crème liquide
2c. à soupe de miel 
de thym
1oignon émincé
50cl de bouillon de volaille
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30 MIN
 
55 MIN
1. Dans le blender du Soup&Plus, déposez les poireaux, les 
pommes de terre, l’oignon et l’ail. Versez 80cl d’eau. Lancez 
le 
programme Soupe veloutéeprogramme Soupe veloutée.
2. Pendant ce temps, préparez les scones à l’emmental. Dans 
un saladier, mélangez la farine tamisée, la levure, le sucre 
et le sel. Ajoutez le beurre et malaxez du bout des doigts 
jusqu’à obtenir une pâte sableuse. Ajoutez l’emmental.
3. Dans un petit bol, mélangez le lait et 1œuf. Ajoutez-les 
au mélange précédent en remuant à la fourchette. Vous devez 
obtenir une boule de pâte non collante.
4. Sur le plan de travail fariné, étalez la pâte sur 2 cm 
d’épaisseur. Avec un emporte-pièce, découpez-y des disques. 
Déposez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé. 
Badigeonnez le dessus d’œuf battu et parsemez d’emmental. 
Enfournez pour 25min à four chaud (180°C).
5. Lorsque la soupe est cuite, ajoutez le miso, poivrez 
et mixez de nouveau. Servez bien chaud avec le thym et les 
scones à l’emmental.
VELOUTÉ DE POIREAUX, 
MISO ET SCONES 
ÀL’EMMENTAL
3gros poireaux 
enmorceaux
2pommes de terre 
en morceaux
1oignon émincé
1gousse d’ail émincée
65g d’emmental 
+pour parsemer
5cl de lait
2 œufs
3c. à soupe de miso
2brins de thym
POUR LES SCONES 
ÀL’EMMENTAL
165g de farine
½sachet de levure chimique
1c. à café de sucre
¼ de c. à café de sel
60g de beurre en dés
14
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20 MIN
 
30 MIN
1. Dans le blender du Soup&Plus, déposez les courgettes, 
le fenouil, l’oignon et un peu de menthe. Ajoutez ½c. à café 
de sel et versez le bouillon. Lancez le 
programme Soupeprogramme Soupe 
veloutéeveloutée.
2. Pendant ce temps, préparez les tartines. Faites griller 
le pain. Dans un bol, mélangez la ricotta, le reste de la 
menthe ciselée et 1 c. à soupe d’huile. Tartinez-en le pain 
et déposez le fenouil dessus. Poivrez et arrosez d’un ﬁlet 
d’huile.
3. Lorsque la soupe est cuite, poivrez et répartissez-la dans 
des bols. Arrosez d’un ﬁlet d’huile, parsemez de menthe 
ciselée et servez avec les tartines.
VELOUTÉ DE COURGETTES, 
TARTINES RICOTTA, 
FENOUIL
500g de courgettes 
enmorceaux
200g de fenouil 
enmorceaux
1petit oignon émincé
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VELOUTÉS & MOULINÉS
4petites tranches de pain 
de campagne
80g de ricotta
¼ de fenouil émincé
Huile d’olive
1petit bouquet de menthe
50cl de bouillon delégumes
Huile d’olive
POUR LES TARTINES
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