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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​ ​
simplier​ ​la​ ​vie​ ​pour​ ​cuisiner​ ​léger​ ​au​ ​quotidien​ ​!​ ​Grâce​ ​à​ ​ses​ ​
programmes​ ​automatiques​ ​ou​ ​en​ ​fonction​ ​manuelle,​ ​Companion​ ​
découpe,​ ​hache,​ ​bat,​ ​mélange,​ ​pétrit,​ ​concasse,​ ​rissole…​ ​c’est​ ​un​ ​
véritable​ ​assistant​ ​culinaire​ ​qui​ ​va​ ​vous​ ​permettre​ ​de​ ​réaliser​ ​une​ ​
recette​ ​de​ ​A​ ​à​ ​Z​ ​!
De​ ​l’apéritif​ ​au​ ​dessert,nous​ ​vous​ ​proposons​ ​75​ ​recettes​ ​gourmandes,
mais​ ​légères​ ​pour​ ​ne​ ​plus​ ​se​ ​priveret​ ​exploiter​ ​au​ ​mieux​ ​toutes​ ​les​ ​
fonctionnalités​ ​et​ ​les​ ​accessoires​ ​de​ ​votre​ ​Companion.​ ​Des​ ​recettes​ ​
pensées​ ​pour​ ​utiliser​ ​votre​ ​machine​ ​au​ ​maximum​ ​et​ ​devenir​ ​le​ ​roi​ ​
du​ ​«​ ​fait​ ​maison​ ​».​ ​Wok​ ​de​ ​dinde​ ​aux​ ​légumes,​ ​sauté​ ​de​ ​veau​ ​aux​ ​
champignons,​ ​curry​ ​rouge​ ​de​ ​poisson​ ​ou​ ​encore​ ​gâteau​ ​invisible​ ​
aux​ ​pommes​ ​ou​ ​crème​ ​dessert​ ​au​ ​chocolat,​ ​des​ ​recettes​ ​simples,​ ​
délicieuses​ ​et​ ​sans​ ​culpabilité!
Et​ ​pour​ ​vous​ ​qui​ ​avez​ ​de​ ​nombreux​ ​amis,​ ​avec​ ​son​ ​bol​ ​de​ ​3​ ​litres,​ ​
Companion​ ​vous​ ​permettra​ ​de​ ​concocter​ ​des​ ​recettes​ ​allant​ ​jusqu’à​ ​
dix​ ​personnes​ ​:​ ​à​ ​vous​ ​les​ ​grandes​ ​tablées​ ​!
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​ ​proter​ ​d’un​ ​délicieux​ ​dîner​ ​fait​ ​maison​ ​!
A​ ​table​ ​!​ ​
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CHOUQUETTES​ ​
AUX​ ​HERBES
APÉRITIFS
4​ ​œufs​ ​(200g)
40​ ​brins​ ​d’herbes​ ​
aromatiques​ ​(basilic,​ ​
cerfeuil,​ ​aneth,​ ​estragon,​ ​
persil​ ​et/ou​ ​ciboulette)
140​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​
80​ ​g​ ​de​ ​beurre
15​ ​cl​ ​de​ ​lait
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200°C,​ ​chaleur​ ​tournante.
2.​ ​Versez​ ​le​ ​lait,​ ​10​ ​cl​ ​d’eau,​ ​le​ ​beurre​ ​coupé​ ​en​ ​morceaux​ ​
et​ ​le​ ​sel​ ​dans​ ​le​ ​robot​ ​muni​ ​de​ ​la​ ​lame​ ​«pétrir-concasser».​ ​
Faites​ ​fonctionner​ ​8​ ​min​ ​à​ ​vitesse​ ​3,​ ​à​ ​90°C.​ ​Ajoutez​ ​la​ ​farine​ ​
et​ ​mixez​ ​5​ ​min​ ​à​ ​vitesse​ ​6,​ ​sans​ ​lebouchon.​ ​La​ ​pâte​ ​doit​ ​se​ ​
détacher​ ​du​ ​bord.​ ​Réservez,​ ​puis​ ​lavez​ ​le​ ​bol​ ​à​ ​l’eau​ ​froide​ ​
pour​ ​le​ ​refroidir​ ​et​ ​séchez-le​ ​bien.​ ​Replacez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​la​ ​
cuve​ ​munie​ ​de​ ​la​ ​même​ ​lame​ ​et​ ​faites​ ​fonctionner​ ​à​ ​vitesse​ ​7.​ ​
Incorporez​ ​les​ ​œufs​ ​un​ ​à​ ​un​ ​en​ ​homogénéisant​ ​entre​ ​chaque​ ​
ajout.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​herbes​ ​ciselées​ ​et​ ​laissez​ ​tourner​ ​1​ ​min.​ ​
3.​ ​Mettez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​une​ ​poche​ ​munie​ ​d’une​ ​douille​ ​unie​ ​
de​ ​8​ ​mm​ ​de​ ​diamètre​ ​environ,​ ​puis​ ​dressez​ ​des​ ​choux​ ​
de​ ​3cm​ ​de​ ​diamètre​ ​sur​ ​une​ ​plaque​ ​recouverte​ ​de​ ​papier​ ​sul-
furisé.​ ​Si​ ​vous​ ​n’avez​ ​pas​ ​de​ ​poche​ ​à​ ​douille,​ ​réalisez​ ​des​ ​
petits​ ​tas​ ​de​ ​pâte​ ​à​ ​l’aide​ ​de​ ​deux​ ​cuillères​ ​à​ ​café.​ ​
4.​ ​Enfournez​ ​pour​ ​30​ ​min​ ​en​ ​ouvrant​ ​le​ ​four​ ​en​ ​ﬁn​ ​de​ ​cuisson​ ​
pour​ ​laisser​ ​l’humidité​ ​s’échapper.​ ​Les​ ​choux​ ​doivent​ ​être​ ​bien​ ​
dorés​ ​et​ ​bien​ ​fermes.
Outil
LAME​ ​PÉTRIR
CONCASSER
30​ ​chouquettes
environ
​ ​
30MIN
​ ​30​ ​MIN
,
i
n
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TARTINADE​ ​
DE​ ​BETTERAVE​ ​
AU​ ​YAOURT​ ​
ET​ ​À​ ​L’ANETH
APÉRITIFS
½​ ​c.​ ​à​ ​c.​ ​rase​ ​de​ ​coriandre
1​ ​c.​ ​à​ ​s.​ ​d’huile​ ​d’olive
1​ ​c.​ ​à​ ​c.​ ​rase​ ​de​ ​cumin
2​ ​brins​ ​d’aneth
100​ ​g​ ​de​ ​yaourt​ ​grec
500​ ​g​ ​de​ ​betteraves​ ​cuites
1.​ ​Épluchez​ ​et​ ​coupez​ ​grossièrement​ ​les​ ​betteraves.​ ​
2.​ ​Dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​robot​ ​munie​ ​du​ ​couteau​ ​hachoir​ ​Ultrablade,​ ​
placez​ ​tous​ ​les​ ​ingrédients,​ ​puis​ ​½​ ​c.​ ​à​ ​c.​ ​de​ ​sel​ ​et​ ​une​ ​pincée​ ​
de​ ​poivre.​ ​Mixez​ ​1​ ​min​ ​à​ ​vitesse​ ​12​ ​en​ ​faisant​ ​une​ ​pause​ ​à​ ​la​ ​
moitié​ ​du​ ​temps​ ​pour​ ​racler​ ​les​ ​bords​ ​et​ ​ramener​ ​la​ ​prépara-
tion​ ​vers​ ​le​ ​centre.
Outil
HACHOIR​ ​
ULTRABLADE​ ​
6​ ​personnes
​ ​
5MIN
,
i
n
g
r
e
d
i
e
n
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s
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BLINIS​ ​
AU​ ​VERT​ ​DE​ ​BLETTES
APÉRITIFS
3​ ​œufs
1​ ​oignon​ ​nouveau
1​ ​gousse​ ​d’ail
25​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​fermenté
2​ ​c.​ ​à​ ​s.​ ​d’huile​ ​d’olive
½​ ​bouquet​ ​de​ ​ciboulette
½​ ​bouquet​ ​de​ ​persil
200​ ​g​ ​de​ ​farine
300​ ​g​ ​de​ ​vert​ ​de​ ​blettes
1.​ ​Hachez​ ​grossièrement​ ​le​ ​vert​ ​de​ ​blettes.​ ​Dans​ ​la​ ​cuve​ ​munie​ ​
de​ ​la​ ​lame​ ​«​ ​pétrir-concasser​ ​»,​ ​placez​ ​les​ ​feuilles​ ​de​ ​blettes,​ ​
l’oignon​ ​coupé​ ​en​ ​quatre,​ ​l’ail​ ​écrasé,​ ​le​ ​persil​ ​et​ ​la​ ​ciboulette.​ ​
Hachez​ ​ﬁnement​ ​en​ ​mixant​ ​15s​ ​à​ ​vitesse​ ​13​ ​(si​ ​besoin,​ ​faites​ ​
redescendre​ ​les​ ​herbes​ ​collées​ ​à​ ​la​ ​paroi​ ​à​ ​l’aide​ ​de​ ​la​ ​spatule).​ ​
2.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​œufs,​ ​la​ ​farine,​ ​le​ ​lait,​ ​l’huile​ ​d’olive,​ ​1c.​ ​à​ ​c.​ ​
de​ ​sel​ ​et​ ​une​ ​belle​ ​pincée​ ​de​ ​poivre.​ ​Mixez​ ​30s​ ​à​ ​vitesse​ ​12.​ ​
La​ ​préparation​ ​doit​ ​être​ ​homogène.​ ​
3.​ ​Dans​ ​une​ ​poêle​ ​légèrement​ ​huilée​ ​(essuyez​ ​avec​ ​une​ ​feuille​ ​
de​ ​papier​ ​absorbant),​ ​faites​ ​cuire​ ​les​ ​blinis​ ​à​ ​feu​ ​moyen​ ​1​ ​min​ ​
de​ ​chaque​ ​côté.​ ​Versez​ ​l’équivalent​ ​de​ ​1​ ​c.​ ​à​ ​s.​ ​de​ ​pâte​ ​pour​ ​
chaque​ ​blini​ ​en​ ​les​ ​espaçant​ ​bien.​ ​Déposez-les​ ​sur​ ​du​ ​papier​ ​
absorbant​ ​et​ ​servez-les​ ​chauds​ ​ou​ ​froids.
Outil
LAME​ ​PÉTRIR
CONCASSER
40​ ​blinis​ ​
environ
​ ​
20MIN
​ ​20​ ​MIN
,
i
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
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RILLETTES​ ​
DE​ ​MAQUEREAU​ ​
AU​ ​CITRON
APÉRITIFS
10​ ​brins​ ​de​ ​ciboulette
1​ ​pincée​ ​de​ ​paprika
60​ ​g​ ​de​ ​ricotta
½​ ​citron​ ​non​ ​traité
200​ ​g​ ​de​ ​ﬁlets​ ​
de​ ​maquereau​ ​au​ ​naturel
1.​ ​Prélevez​ ​le​ ​zeste​ ​du​ ​citron​ ​et​ ​pressez-en​ ​le​ ​jus.
2.​ ​Dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​robot​ ​munie​ ​du​ ​hachoir​ ​Ultrablade,​ ​placez​ ​
les​ ​ﬁlets​ ​de​ ​maquereau,​ ​le​ ​jus​ ​et​ ​le​ ​zeste​ ​du​ ​citron,​ ​la​ ​ricotta,​ ​
le​ ​paprika,​ ​la​ ​ciboulette,​ ​une​ ​pincée​ ​de​ ​sel​ ​et​ ​du​ ​poivre.​ ​Mixez​ ​
quelques​ ​secondes​ ​à​ ​vitesse​ ​10.
Outil
HACHOIR​ ​
ULTRABLADE​ ​
4​ ​personnes
​ ​
5MIN
,
i
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
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GASPACHO​ ​
TOMATEFRAISE
APÉRITIFS
1​ ​c.​ ​à​ ​s.​ ​de​ ​vinaigre​ ​
de​ ​cidre
2​ ​c.​ ​à​ ​s.​ ​d’huile​ ​d’olive
2​ ​brins​ ​de​ ​basilic
400​ ​g​ ​de​ ​tomates​ ​
bien​ ​mûres
250​ ​g​ ​de​ ​fraises
1.​ ​Coupez​ ​les​ ​tomates​ ​en​ ​morceaux.​ ​Effeuillez​ ​le​ ​basilic.
2.​ ​Dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​robot​ ​munie​ ​du​ ​hachoir​ ​Ultrablade,​ ​placez​ ​
les​ ​fraises,​ ​les​ ​tomates,​ ​le​ ​basilic,​ ​l’huile​ ​d’olive,​ ​le​ ​vinaigre,​ ​
une​ ​belle​ ​pincée​ ​de​ ​sel​ ​et​ ​une​ ​pincée​ ​de​ ​poivre.​ ​Mixez​ ​2​ ​min​ ​à​ ​
vitesse​ ​12.​ ​Servez​ ​bien​ ​frais.
Outil
HACHOIR​ ​
ULTRABLADE​ ​
6​ ​personnes
​ ​
15MIN
,
i
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
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PETITS​ ​CAKES​ ​
AU​ ​THON​ ​ET​ ​LÉGUMES​ ​
DU​ ​SOLEIL
APÉRITIFS
4​ ​morceaux​ ​d’artichauts​ ​
conﬁts
4​ ​brins​ ​de​ ​basilic​ ​
4​ ​œufs​ ​
150​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​
50​ ​g​ ​de​ ​polenta​ ​+​ ​1​ ​c.​ ​à​ ​s.
1​ ​sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique​ ​
20​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​
2​ ​c.​ ​à​ ​s.​ ​d’huile​ ​d’olive
4​ ​pétales​ ​de​ ​tomates​ ​
conﬁtes
1​ ​poivron​ ​grillé​ ​mariné
1​ ​boîte​ ​de​ ​thon​ ​
(environ​ ​100g​ ​égoutté)
1.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180°C.​ ​Égouttez​ ​bien​ ​le​ ​poivron,​ ​les​ ​
tomates​ ​conﬁtes​ ​et​ ​les​ ​artichauts​ ​conﬁts,​ ​puis​ ​coupez-les​ ​en​ ​
petits​ ​morceaux.​ ​
2.​ ​Dans​ ​le​ ​robot​ ​muni​ ​de​ ​la​ ​lame​ ​«​ ​pétrir-concasser​ ​»,​ ​placez​ ​
les​ ​œufs,​ ​la​ ​farine,​ ​la​ ​polenta,​ ​la​ ​levure,​ ​le​ ​lait,​ ​l’huile​ ​d’olive,​ ​
1​ ​c.​ ​à​ ​c.​ ​de​ ​sel​ ​et​ ​du​ ​poivre.​ ​Lancez​ ​le​ ​programme​ ​
PâteP3​ ​.​ ​
À​ ​la​ ​ﬁn​ ​du​ ​programme,​ ​ajoutez​ ​le​ ​thon​ ​émietté,​ ​le​ ​basilic​ ​ciselé​ ​
et​ ​les​ ​légumes,​ ​puis​ ​mélangez​ ​1​ ​min​ ​à​ ​vitesse​ ​6.
3.​ ​Versez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​de​ ​petits​ ​moules​ ​à​ ​cakes,​ ​saupoudrez​ ​
de​ ​polenta​ ​et​ ​enfournez​ ​pour​ ​25​ ​min​ ​environ.
Outil
LAME​ ​PÉTRIR
CONCASSER
15​ ​personnes
environ
​ ​
10MIN
​ ​25​ ​MIN
,
i
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
1​ ​boîte​ ​de​ ​thon​ ​
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