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AvecCompanion,neterminezplusvos
repassansunenotedesucrée!
Vous​ ​souhaitez​ ​craquer​ ​pour​ ​des​ ​desserts​ ​gourmands​ ​au​ ​quotidien,​ ​
ou​ ​encore​ ​épater​ ​vos​ ​invités​ ​avec​ ​des​ ​préparations​ ​sucrées​ ​?​ ​
Companion​ ​est​ ​votre​ ​nouvel​ ​allié​ ​pâtisserie​ ​!​ ​Après​ ​avoir​ ​fait​ ​ses​ ​
preuves​ ​dans​ ​la​ ​préparation​ ​de​ ​plats​ ​faciles​ ​pour​ ​tous​ ​les​ ​jours,​ ​
Companion​ ​revient​ ​avec​ ​75​ ​recettes​ ​exclusivement​ ​réservées​ ​au​ ​
sucré,​ ​an​ ​de​ ​terminer​ ​vos​ ​repas​ ​en​ ​beauté.​ ​Pour​ ​les​ ​plus​ ​pressés,​ ​
voilà​ ​la​ ​solution​ ​pour​ ​se​ ​faire​ ​plaisir​ ​!
Grâce​ ​à​ ​ses​ ​programmes​ ​automatiques​ ​et​ ​ses​ ​fonctions​ ​manuelles,​ ​
ce​ ​robot​ ​de​ ​cuisine​ ​simpliera​ ​et​ ​raccourcira​ ​la​ ​réalisation​ ​de​ ​vos​ ​
desserts.​ ​Que​ ​vous​ ​soyez​ ​débutant​ ​ou​ ​bien​ ​expert​ ​en​ ​pâtisserie,​ ​
Companion​ ​vous​ ​aidera​ ​dans​ ​l’élaboration​ ​de​ ​vos​ ​entremets​ ​
et​ ​développera​ ​vos​ ​talents​ ​de​ ​chef.​ ​De​ ​plus,​ ​les​ ​étapes​ ​
incontournables​ ​de​ ​la​ ​pâtisserie,​ ​comme​ ​monter​ ​les​ ​blancs​ ​en​ ​neige​ ​
ou​ ​faire​ ​une​ ​pâte​ ​brisée​ ​parfaite,​ ​seront​ ​désormais​ ​assurées​ ​par​ ​votre​ ​
assistant​ ​culinaire​ ​robotisé.​ ​Celui-ci​ ​vous​ ​sera​ ​très​ ​vite​ ​indispensable!
Cet​ ​ouvrage​ ​vous​ ​propose​ ​des​ ​recettes​ ​adaptées​ ​à​ ​votre​ ​appareil​ ​
et​ ​à​ ​toute​ ​occasion​ ​:​ ​un​ ​goûter​ ​à​ ​emporter,​ ​un​ ​dessert​ ​simple​ ​
et​ ​léger,​ ​un​ ​gâteau​ ​festif…​ ​tout​ ​est​ ​là​ ​pour​ ​vous​ ​faire​ ​proter​ ​de​ ​petits​ ​
plats​ ​sucrés​ ​faits​ ​maison.​ ​Des​ ​cookies​ ​aux​ ​proteroles​ ​en​ ​passant​ ​
par​ ​les​ ​truffes​ ​chocolatées,​ ​ces​ ​recettes​ ​variées​ ​sont​ ​adaptées​ ​
aux​ ​envies​ ​de​ ​toute​ ​votre​ ​famille,​ ​qui​ ​sera​ ​rapidement​ ​séduite!
A​ ​table​ ​!​ ​
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CAKE​ ​AU​ ​CITRON​ ​
ET​ ​AUX​ ​GRAINES​ ​
DE​ ​PAVOT
200g​ ​de​ ​mascarpone
2c.​ ​à​ ​s.​ ​de​ ​sucre​ ​glace
50g​ ​de​ ​pistaches​ ​émondées
130g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre​ ​
3œufs
150g​ ​de​ ​farine
½sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique​ ​
150g​ ​de​ ​beurre​ ​doux​ ​
2c.​ ​à​ ​s.​ ​de​ ​graines​ ​de​ ​pavot
2citrons​ ​jaunes​ ​non​ ​traités
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​160°C.​ ​Versez​ ​le​ ​sucre​ ​en​ ​poudre​ ​
et​ ​les​ ​œufs​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​batteur.​ ​Sélection-
nez​ ​la​ ​vitesse8​ ​pendant​ ​1min.​ ​Ajoutez​ ​ensuite​ ​petit​ ​à​ ​petit​ ​
la​ ​farine,​ ​la​ ​levure​ ​chimique​ ​et​ ​le​ ​beurre​ ​préalablement​ ​fondu.​ ​
Battez​ ​à​ ​vitesse6​ ​pendant​ ​40s.
2.​ ​Incorporez​ ​le​ ​zeste​ ​des​ ​deux​ ​citrons,​ ​leur​ ​jus​ ​ainsi​ ​
que​ ​les​ ​graines​ ​de​ ​pavot.​ ​Mélangez​ ​une​ ​dernière​ ​fois​ ​30s.
3.​ ​Versez​ ​la​ ​préparation​ ​dans​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​cake​ ​beurré​ ​et​ ​fariné,​ ​
puis​ ​enfournez​ ​pour​ ​50min​ ​à​ ​1h,​ ​selon​ ​la​ ​puissance​ ​du​ ​four.​ ​
Laissez​ ​refroidir​ ​le​ ​gâteau,​ ​puis​ ​démoulez-le.
4.​ ​Lavez​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​robot​ ​et​ ​battez​ ​le​ ​mascarpone​ ​avec​ ​
le​ ​sucre​ ​glace​ ​pendant​ ​20​ ​s​ ​à​ ​vitesse5.​ ​Étalez​ ​la​ ​préparation​ ​
sur​ ​le​ ​gâteau​ ​et​ ​parsemez​ ​de​ ​pistaches​ ​concassées.
Outil
BATTEUR
6-8​ ​personnes
​ ​
10MIN
​ ​50​ ​MIN​ ​À​ ​1H
​ ​1H
,
i
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
GÂTEAUX​ ​ET​ ​TARTES
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CAKE​ ​À​ ​LA​ ​CACAHUÈTE​ ​
ET​ ​AU​ ​CHOCOLAT
1c.​ ​à​ ​s.​ ​d’extrait​ ​
de​ ​vanille​ ​liquide
200g​ ​de​ ​farine
1sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique
1noix​ ​de​ ​beurre
50g​ ​de​ ​cacahuètes​ ​grillées
3œufs
100g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
1pincée​ ​de​ ​sel
200ml​ ​de​ ​crème​ ​
liquide​ ​entière
100g​ ​de​ ​pépites​ ​
de​ ​chocolat​ ​au​ ​lait​ ​
3c.​ ​à​ ​s.​ ​de​ ​beurre​ ​
de​ ​cacahuète​ ​
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180°C.​ ​Versez​ ​les​ ​œufs,​ ​le​ ​sucre​ ​
en​ ​poudre​ ​et​ ​le​ ​sel​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​batteur.​ ​
Sélectionnez​ ​la​ ​vitesse8​ ​pendant​ ​1min.​ ​
2.​ ​Ajoutez​ ​ensuite​ ​la​ ​crème​ ​liquide,​ ​le​ ​beurre​ ​de​ ​cacahuète​ ​
(légèrement​ ​fondu​ ​au​ ​micro-ondes​ ​si​ ​besoin)​ ​et​ ​l’extrait​ ​
de​ ​vanille​ ​liquide.​ ​Battez​ ​de​ ​nouveau​ ​pendant​ ​1min.​ ​
3.​ ​Incorporez​ ​la​ ​farine,​ ​puis​ ​la​ ​levure​ ​chimique.​ ​Enﬁn,​ ​
ajoutez​ ​les​ ​pépites​ ​de​ ​chocolat​ ​au​ ​lait​ ​et​ ​battez​ ​une​ ​dernière​ ​fois​ ​
pendant​ ​20​ ​s,​ ​toujours​ ​à​ ​vitesse​ ​8.​ ​Versez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​
un​ ​moule​ ​à​ ​cake​ ​beurré.
4.​ ​Concassez​ ​les​ ​cacahuètes,​ ​puis​ ​parsemez-en​ ​le​ ​gâteau.​ ​
Enfournez​ ​pour​ ​50​ ​min​ ​de​ ​cuisson.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​avant​ ​
de​ ​déguster.
Outil
BATTEUR
6-8​ ​personnes
​ ​
20MIN
​ ​50​ ​MIN
,
i
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
,
i
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
GÂTEAUX​ ​ET​ ​TARTES
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CAKE​ ​AU​ ​THÉ​ ​MATCHA​ ​
ET​ ​AUX​ ​AMANDES​ ​
100g​ ​de​ ​beurre
3œufs​ ​+2jaunes
250g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
250g​ ​de​ ​farine
½sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique
½c.​ ​à​ ​c.​ ​de​ ​sel
80ml​ ​de​ ​crème​ ​fraîche​ ​
entière​ ​liquide
30g​ ​d’amandes​ ​elées​ ​
30​ ​g​ ​de​ ​thé​ ​vert​ ​matcha
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​mélan-
gez​ ​la​ ​farine,​ ​la​ ​levure​ ​chimique,​ ​le​ ​sel​ ​et​ ​le​ ​thé​ ​vert​ ​matcha.​ ​
Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​morceaux​ ​et​ ​faites-le​ ​fondre​ ​au​ ​micro-
ondes.​ ​Ajoutez​ ​la​ ​crème​ ​liquide​ ​dans​ ​le​ ​beurre​ ​chaud​ ​
et​ ​mélangez​ ​bien.​ ​
2.​ ​Versez​ ​les​ ​œufs,​ ​les​ ​jaunes,​ ​et​ ​le​ ​sucre​ ​en​ ​poudre​ ​dans​ ​
le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​batteur.​ ​Sélectionnez​ ​la​ ​vitesse8​ ​pen-
dant​ ​1min.​ ​Incorporez​ ​petit​ ​à​ ​petit​ ​les​ ​ingrédients​ ​secs​ ​tout​ ​
en​ ​battant​ ​en​ ​vitesse4.​ ​
3.​ ​Enﬁn,​ ​ajoutez​ ​le​ ​mélange​ ​de​ ​crème​ ​et​ ​de​ ​beurre​ ​et​ ​battez​ ​
à​ ​vitesse​ ​6​ ​pendant​ ​1​ ​min.​ ​Raclez​ ​les​ ​bords​ ​et​ ​le​ ​fond​ ​
avec​ ​une​ ​maryse​ ​si​ ​nécessaire.
4.​ ​Versez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​cake​ ​beurré​ ​et​ ​parsemez​ ​
d’amandes​ ​efﬁlées.​ ​Enfournez​ ​pour​ ​50min​ ​à​ ​1h​ ​de​ ​cuisson.
Outil
BATTEUR
8​ ​personnes
​ ​
10MIN
​ ​50​ ​MIN​ ​À​ ​1H
,
i
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
GÂTEAUX​ ​ET​ ​TARTES
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CAKE​ ​FAÇON​ ​
FORÊTNOIRE
50g​ ​de​ ​chocolat​ ​pâtissier
200g​ ​+1noix​ ​
de​ ​beurre​ ​mou
150g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
1pincée​ ​de​ ​sel
4œufs
250g​ ​de​ ​farine
100g​ ​de​ ​poudre​ ​d’amandes
½sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique
200ml​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​
à​ ​30%​ ​de​ ​MG
30g​ ​de​ ​sucre​ ​glace
350g​ ​de​ ​cerises​ ​
dénoyautées​ ​+​ ​quelques-
unes​ ​pour​ ​la​ ​décoration
100g​ ​de​ ​chocolat​ ​noir​ ​
50g​ ​de​ ​cacao​ ​en​ ​poudre
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C.​ ​Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​dés​ ​
et​ ​déposez-le​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​muni​ ​du​ ​batteur,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​
le​ ​sucre.​ ​Sélectionnez​ ​la​ ​vitesse6​ ​pour​ ​1min.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​sel​ ​
et​ ​le​ ​cacao,​ ​puis​ ​battez​ ​de​ ​nouveau​ ​30s.
2.Ajoutez​ ​les​ ​œufs​ ​un​ ​à​ ​un,​ ​puis​ ​la​ ​farine,​ ​la​ ​poudre​ ​d’amandes​ ​
et​ ​la​ ​levure​ ​chimique.​ ​Battez​ ​à​ ​vitesse​ ​6​ ​pendant​ ​1​ ​min,​ ​
puis​ ​versez​ ​petit​ ​à​ ​petit​ ​le​ ​chocolat​ ​préalablement​ ​fondu​ ​
au​ ​micro-ondes​ ​30​ ​s​ ​avant​ ​la​ ​ﬁn.​ ​Enﬁn,​ ​déposez​ ​les​ ​cerises​ ​
dans​ ​la​ ​cuve​ ​et​ ​mélangez​ ​à​ ​vitesse2​ ​pendant​ ​20s.
3.​ ​Versez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​cake​ ​beurré​ ​et​ ​enfour-
nez​ ​pour​ ​50min​ ​de​ ​cuisson.​ ​Laissez​ ​complètement​ ​refroidir​ ​
et​ ​démoulez​ ​le​ ​gâteau.
4.​ ​Lavez​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​robot​ ​et​ ​installez​ ​le​ ​double​ ​fouet.​ ​Versez​ ​
la​ ​crème​ ​bien​ ​froide​ ​et​ ​le​ ​sucre​ ​glace​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​robot.​ ​
Sélectionnez​ ​la​ ​vitesse7​ ​pendant​ ​4min.
5.​ ​Déposez​ ​la​ ​crème​ ​ainsi​ ​que​ ​quelques​ ​cerises​ ​sur​ ​le​ ​cake.​ ​
Réalisez​ ​des​ ​copeaux​ ​de​ ​chocolat​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​économe​ ​
et​ ​parsemez-en​ ​le​ ​gâteau.
Outils
BATTEUR​ ​+​ ​
DOUBLEFOUET​ ​
8​ ​personnes
​ ​
15MIN
​ ​50MIN​ ​À​ ​1H
,
i
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
GÂTEAUX​ ​ET​ ​TARTES
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CAKE​ ​AUX​ ​ABRICOTS​ ​
ET​ ​À​ ​LA​ ​FLEUR​ ​
D’ORANGER
3œufs
80g​ ​de​ ​farine
80g​ ​de​ ​Maïzena
®
½sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique
120g​ ​de​ ​sucre​ ​glace
30ml​ ​d’eau​ ​
de​ ​ﬂeur​ ​d’oranger​ ​
90g​ ​de​ ​beurre​ ​mou
8abricots​ ​frais​ ​
ou​ ​en​ ​conserve​ ​
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180°C.​ ​Coupez​ ​le​ ​beurre​ ​en​ ​dés​ ​
et​ ​déposez-le​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​robot​ ​munie​ ​du​ ​batteur.​ ​
Ajoutez​ ​le​ ​sucre​ ​glace,​ ​puis​ ​sélectionnez​ ​la​ ​vitesse6​ ​pen-
dant​ ​30s.​ ​Incorporez​ ​ensuite​ ​les​ ​œufs,​ ​un​ ​par​ ​un,​ ​en​ ​battant​ ​
à​ ​vitesse6​ ​pendant​ ​30s​ ​après​ ​chacun.​ ​
2.​ ​Tamisez​ ​la​ ​farine,​ ​la​ ​Maïzena
®
​ ​et​ ​la​ ​levure​ ​ensemble.​ ​Ajoutez​ ​
le​ ​tout​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​et​ ​battez​ ​à​ ​vitesse8​ ​pendant​ ​1​ ​min.
​ ​
3.​ ​Dénoyautez​ ​les​ ​abricots​ ​et​ ​coupez-les​ ​en​ ​huit.​ ​Farinez-les​ ​
légèrement​ ​aﬁn​ ​d’empêcher​ ​qu’ils​ ​ne​ ​tombent​ ​dans​ ​le​ ​fond​ ​
du​ ​moule​ ​au​ ​moment​ ​de​ ​la​ ​cuisson.​ ​Ajoutez​ ​dans​ ​la​ ​pâte​ ​
avec​ ​l’eau​ ​de​ ​ﬂeur​ ​d’oranger​ ​et​ ​sélectionnez​ ​la​ ​vitesse​ ​4​ ​
pendant​ ​30s.​ ​
4.​ ​Versez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​cake​ ​préalablement​ ​
beurré​ ​et​ ​enfournez​ ​pour​ ​50​ ​min​ ​de​ ​cuisson.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​
avant​ ​de​ ​déguster.
Outil
BATTEUR
6-8​ ​personnes
​ ​
20MIN
​ ​50​ ​MIN
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GÂTEAUX​ ​ET​ ​TARTES
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CAROTT​ ​CAKE
200g​ ​de​ ​fromage​ ​frais
3œufs
200g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
80ml​ ​d’huile​ ​de​ ​noisette
175g​ ​de​ ​farine
1sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique
½c.​ ​à​ ​c.​ ​de​ ​sel
½c.​ ​à​ ​c.​ ​de​ ​muscade
2c.​ ​à​ ​s.​ ​de​ ​sucre​ ​glace
50g​ ​de​ ​noisettes
​ ​
100g​ ​de​ ​noix
200g​ ​de​ ​carottes
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180°C.​ ​En​ ​vitesse​ ​7​ ​avec​ ​le​ ​découpe-
légumes​ ​muni​ ​de​ ​la​ ​râpe​ ​ﬁne,​ ​râpez​ ​les​ ​carottes​ ​et​ ​réservez.​ ​
2.​ ​Lavez​ ​le​ ​robot,​ ​puis​ ​installez​ ​le​ ​hachoir​ ​Ultrablade.​ ​Versez​ ​
les​ ​noix​ ​et​ ​les​ ​noisettes,​ ​puis​ ​sélectionnez​ ​la​ ​vitesse​ ​8​ ​pour​ ​
40​ ​s.​ ​Réservez,​ ​puis​ ​installez​ ​le​ ​batteur.​ ​Versez​ ​les​ ​œufs​ ​
et​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​sélectionnez​ ​la​ ​vitesse​ ​8​ ​pendant​ ​1​ ​min.​ ​
Ajoutez​ ​ensuite​ ​2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’eau​ ​chaude​ ​et​ ​l’huile.​ ​
Battez​ ​30s​ ​à​ ​vitesse8.​ ​
3.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​mélangez​ ​la​ ​farine,​ ​la​ ​levure,​ ​le​ ​sel​ ​
et​ ​la​ ​muscade.​ ​Incorporez​ ​ce​ ​mélange​ ​à​ ​la​ ​préparation​ ​précédente​ ​
et​ ​sélectionnez​ ​la​ ​vitesse6​ ​pendant​ ​1min.​ ​
4.​ ​Ajoutez​ ​ensuite​ ​les​ ​carottes​ ​râpées,​ ​les​ ​noix​ ​et​ ​les​ ​noisettes,​ ​
puis​ ​mélangez​ ​à​ ​vitesse​ ​6​ ​pendant​ ​30​ ​s.​ ​Versez​ ​la​ ​pâte​ ​
dans​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​charnière​ ​beurré​ ​et​ ​enfournez​ ​pour​ ​1h.​ ​
5.​ ​
Lavez​ ​le​ ​bol​ ​et​ ​installez​ ​le​ ​batteur.​ ​Déposez​ ​le​ ​fromage​ ​frais​ ​et​ ​le​ ​
sucre​ ​glace​ ​et​ ​sélectionnez​ ​la​ ​vitesse7​ ​pour​ ​30s.​ ​Réservez​ ​au​ ​frais.​ ​
6.​ ​Lorsque​ ​le​ ​gâteau​ ​est​ ​cuit​ ​et​ ​refroidi,​ ​nappez​ ​et​ ​lissez​ ​le​ ​dessus​ ​
de​ ​fromage​ ​frais​ ​sucré.​ ​Servez.
Outils
DÉCOUPELÉGUMES
+​ ​HACHOIR
ULTRABLADE
+​ ​BATTEUR
6​ ​personnes
​ ​40MIN
​ ​1H
,
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GÂTEAUX​ ​ET​ ​TARTES
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