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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 
simplifier la vie pour recevoir vos amis ! 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 pour 
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 ». Poulet et nouilles sautés, 
filet mignon et ses petits légumes, papillote de bar à la coriandre mais 
aussi tarte Tatin à la rhubarbe ou mousse au chocolat blanc, des 
recettes simples, délicieuses et qui impressionneront vos convives !
Et pour vous qui avez de nombreux amis, avec son bol de 3 litres 
Companion vous permettra de concocter des recettes allant jusqu’à 
10 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 profiter d’un délicieux dîner fait maison !
A table ! 
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Tzatziki
Coupez le concombre en gros morceaux. Dans le bol du robot 
muni du couteau hachoir Ultrablade, placez le concombre, 
l’ail et les herbes effeuillées et mixez 45 s en vitesse 12. Versez 
dans un grand bol puis incorporez le reste des ingrédients, 
rectiﬁez l’assaisonnement. Servez bien frais.
Caviar de betterave
Coupez la betterave en gros morceaux. Dans le bol du robot 
muni du hachoir Ultrablade, placez tous les ingrédients et 
mixez 40 s en vitesse 12 et en 3 fois. Versez dans un bol, 
rectiﬁez l’assaisonnement. Servez bien frais.
Houmous de petits pois
Faites cuire les petits pois 5 min dans de l’eau bouillante 
salée. Dans le bol du robot muni du hachoir Ultrablade, placez 
tous les ingrédients et mixez 30 s en vitesse 12. Versez dans 
un bol, rectiﬁez l’assaisonnement. Servez bien frais.
zatziki
10 personnes
 
15MIN
 
 
5 MIN
Outil 
HACHOIR 
ULTRABLADE 
TRIO DE DIPS
1 grand concombre
1 gousse d’ail
5 tiges de menthe
5 tiges de coriandre
4 c. à soupe d’huile d’olive
250 g de yaourt grec 
3 c. à soupe de jus de citron
500 g de betteraves cuites
1 gousse d’ail
1 c. à soupe de tahini
2 c. à soupe d’huile d’olive
le jus de 1 citron
2 c. à café de cumin en poudre
Caviar de betterave
Houmous 
de petits pois
250 g de petits pois écossés
½ citron conﬁt
en petits dés
50 g de mascarpone
le jus et le zeste de 
½ citron non traité
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15 cl d’huile d’olive 
+ pour les toasts
20 cl de lait demi-écrémé
1 jaune d’œuf
½ baguette tradition 
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1. Faites tremper la mie de pain dans un bol avec le lait. 
Placez-la, essorée dans le robot muni du batteur. Ajoutez le 
jaune d’œuf, puis lancez le robot en vitesse 7 en versant pro-
gressivement l’huile par le bouchon. Quand la mayonnaise 
commence à prendre, ajoutez les œufs de cabillaud, puis 
incorporer le reste d’huile. Salez, poivrez. Réservez au frais. 
2. Préchauffez le four à 200 °C. Placez, sur une plaque recou-
verte de papier sulfurisé, des tranches très ﬁnes huilées de 
baguette. Recouvrez le tout d’une deuxième plaque et enfour-
nez pour 10 min environ, jusqu’à ce que les toasts aient bien 
bruni et soient croustillants. Laissez refroidir. 
3. Servez le tarama bien frais avec les toasts.
6 personnes
 
15MIN
 
 
 10 MIN
Outil
BATTEUR
250 g d’œufs de cabillaud 
fumés
TARAMA MAISON
70 g de mie de pain 
sans la croûte
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4 gousses de poivre timiz
concassé
70 g de graisse de canard
2 branches de thym
15 cl de vin blanc
1. Dans le bol du robot, faites cuire la viande avec un peu 
de graisse de canard 10 min à 135 °C, couvercle ouvert et 
remuez pour dorer la viande sur toutes ses faces. 5 min avant 
la ﬁn, ajoutez le vin et laissez réduire. Retirez la viande. 
2. Installez le mélangeur, versez le reste des ingrédients et 
lancez le programme MijotéP2 à 95 °C pour 2 h. Ouvrez le 
robot, mélangez un peu et relancez de nouveau le programme 
pour 2 h de plus. La viande doit être conﬁte. Laissez refroidir.
3. Versez la viande efﬁlochée et salée dans un bocal ou une 
terrine. Laissez refroidir à température ambiante. Tassez, 
fermez le bocal ou la terrine et laissez reposer 48 h au frais 
avant de déguster avec du pain. 
Conseil : cette terrine peut se conserver 1 semaine au frais.
Outil
MÉLANGEUR
2 râbles de lapin désossés
en morceaux
150 g d’échine de porc 
désossée en morceaux
RILLETTES DE LAPIN 
AU POIVRE
500 g
 
20MIN
 
 
4 H 10
 48 H
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1. Dans un bol, fouettez la levure avec un peu d’eau tiède. 
Laissez reposer 30 min. 
2. Dans le bol du robot muni de la lame pétrir-concasser, ver-
sez le mélange, ajoutez le reste des ingrédients (excepté les 
olives), du sel, 25 cl d’eau tiède et lancez le programmePâte
P1. À la ﬁn du pétrissage, le robot va faire lever la pâte 40 min.
3. Préchauffez le four à 240 °C. Incorporez les 2/3 des olives 
petit à petit à la pâte. Formez des petites boules avec 2cuil-
lères trempées dans de l’eau tiède entre chaque boule et 
déposez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé. 
Parsemez les petits pains du reste d’olives. Enfournez pour 
20min. Dégustez bien chaud.
150 g d’olives noires 
dénoyautées
3 c. à soupe d’huile d’olive 
400 g de farine
25 g de levure de boulanger 
fraîche émiettée
Outil
LAME 
PÉTRIR
CONCASSER
PETITS PAINS ITALIENS 
AUX OLIVES NOIRES
8-10 personnes
 
15MIN
 
 
20 MIN
1 H 10
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1. Préchauffez le four à 180 °C. Coupez les poivrons et les 
olives en morceaux. 
2. Dans le bol du robot muni de la lame pétrir-concasser,
versez tous les ingrédients et lancez le programme 
Pâte
P3. Répartissez la pâte dans des caissettes en papier 
ou des moules à mufﬁns en silicone et parsemez de graines 
de courge. 
3. Enfournez 25 à 30 min. Laissez refroidir avant de déguster. 
Conseil :pour vériﬁer la cuisson,introduisez la lame d’un couteau 
au centre d’un mufﬁn : si elle ressort sèche, ils sont prêts, sinon pro-
longez la cuisson de 5min.
125 g de poivrons conﬁts
1 sachet de levure chimique
60 g de parmesan râpé
30 g de graines de courge 
+ un peu pour décorer
150 g de farine
150 g d’olives noires 
dénoyautées
130 g d’huile d’olive
4 œufs
200 g de feta
Outil
LAME 
PÉTRIR
CONCASSER
10 personnes
 
5MIN
 25  30 MIN
MUFFINS 
AUX POIVRONS, 
FETA ET OLIVES
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1. Déposez le grand lobe de foie gras sur du ﬁlm alimentaire, 
parsemez de quatre-épices, de sel et de poivre blanc. Répar-
tissez les ﬁgues puis placez le petit lobe par-dessus. Assai-
sonnez de nouveau.
2. Refermez le ﬁlm sur le foie en serrant bien pour former un 
boudin (veillez à éliminer les éventuelles bulles d’air). Répétez 
l’opération.
3. Versez de l’eau jusqu’au niveau 0,7 l dans la cuve du robot. 
Placez le foie gras et lancez le programmeVapeurP1 pour 
10min.
4. Retirez la ballottine de la cuve, plongez-la immédiatement 
dans de l’eau glacée pour la refroidir. Placez ensuite au frais 
24 - 48 h avant de déguster avec le pain baltique.
400 g de foie gras cru 
déveiné à température 
ambiante
1 vingtaine de tranches 
de pain baltique
1 c. à soupe de quatre-épices
8 g de sel ﬁn 
4 g de poivre blanc
10 ﬁgues sèches 
10 personnes
 
15MIN
 10 MIN
 1  2 JOURS
FOIE GRAS MAISON 
AUX FIGUES
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