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MISE EN PLACE DU MELANGEUR

Wok de crevettes aux 3 pornons

n Ingrédients :

3 poivrons rouge, jaune et orange en Engagez I'axe du mélangeur dans Clipsez le protege-chaleur. En son
brunoise, des nouilles chinoises cuites, I'encoche de la sortie moteur spécifique absence, le robot ne fonctionne pas en
1 oignon ciselé, 1 gousse d’ail hachée, a cet accessoire. D'une main, exercez mode cuisson. Versez un filet d'huile
des gambas décortiquées, feuilles de une légere pression sur la téte du d'olive dans le bol.

basilic, huile d'olive, poivre et sauce robot, de l'autre, tournez le mélangeur

soja. jusqu'a son verrouillage.



Réglez la température sur 180 °C. Réglez le minuteur sur 5 minutes, Sans soulever la téte du robot, ajoutez
Faites chauffer I'huile d'olive pendant validez. Sélectionnez {(5)} validez. I'ail et les oignons. Faites revenir pendant
30 secondes. Réglez le variateur de vitesse sur(@). T minute.
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PAS A PAS




36

Sans soulever la téte du robot, ajoutez
les poivrons. Faites revenir pendant
2 minutes.

Sans soulever la téte du robot, ajoutez
les crevettes.

Ajoutez les nouilles chinoises. Poursuivez
la cuisson pendant 2 minutes.



PAS A PAS

m Dressez le wok de crevettes dans les assiettes.
Poivrez, arrosez de sauce soja. Parsemez de
feuilles de basilic.
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Bakoche Manteine

Y

Pour 2 brioches

Ingrédients :

500 g de farine de blé T55

15 g de levure fraiche de boulanger
2c as. delait

15 g de sel

30 g de sucre semoule

6 ceufs

350 g de beurre mou

Pour la dorure :
1 ceuf
1cas deau

Préparation : 20 min
Levée: 14 heures 30
Cuisson : 35 min

= Délayez la levure dans le lait.
Versez la farine, le sel, le sucre, la levure délayée et 4 ceufs dans le bol. Installez le
pétrin. Réglez le minuteur sur 12 minutes, validez. Réglez le variateur de vitesse sur 2.
Mélangez.
Des que la pate s'est amalgamée, ajoutez un par un les 2 derniers ceufs. Poursuivez le
pétrissage.

= |ncorporez le beurre. Réglez le minuteur sur 15 minutes, validez. Réglez le variateur
de vitesse sur 6. Pétrissez.

= Couvrez le bol d'un linge légerement humide et laissez lever la pate 1 heure a
température ambiante. Dégazez-la en rompant 2 fois la pate a la main. Placez le bol
au réfrigérateur couvert d'un linge durant 12 heures.

= Divisez la pate en deux parts. Faconnez chaque part en 6 boules de taille égale.
Déposez-les dans un moule a brioche préalablement beurré et fariné. Laissez lever
de nouveau pendant 1 heure 30 couvert d'un linge humide a température ambiante.

= Préchauffez votre four a 200 °C.
Réalisez la dorure en battant I'ceuf avec l'eau, badigeonnez-en la brioche a I'aide d'un
pinceau. Enfournez pour 35 minutes de cuisson.
Démoulez a la sortie du four et laissez refroidir sur une grille.

Pour plus de gourmandise :
Vous pouvez parfumer la brioche avec de leau de fleur doranger ou une gousse de vanille.
Ajoutez des pépites de chocolat ou des grains de sucre perlé.



112

Pour une trentaine
de chouquettes

Ingrédients :

100 g de beurre

25 cldeau

150 g de farine de blé T55
4 ceufs

100 g de sucre en grains

Pour la dorure :
I jaune dceuf
1cas. deau

Préparation: 15 min
Cuisson : 30 min

= Préchauffez votre four a 180 °C.
Préparez la dorure en fouettant le jaune d'ceuf et I'eau dans un bol.

= Versez l'eau et le beurre dans le bol. Réglez la température sur 102 °C, validez.
Portez a ébullition.
Installez le batteur souple. Réglez la temperature sur 75 °C, validez. Réglez le
minuteur sur 3 minutes, validez. Sélectionnez ”‘Q. , validez. Réglez le variateur de
vitesse sur
Versez toute la farine. Mélangez. Prolongez éventuellement pour un parfait
dessechement de la pate.

™ Réglez la température sur « Off », validez. | aissez la préparation redescendre en tempéra-
ture
a 60 °C.
Incorporez les ceufs, un par un, en attendant que la pate soit bien homogene entre
chaqgue ajout.

Versez la pate a choux dans une poche munie d'une douille lisse. Réalisez des petites
boules de 2 cm de diamétre sur une plague couverte d'un papier sulfurisé ou d’'une
toile de cuisson.

Badigeonnez-les de dorure a l'aide d'un pinceau.

Saupoudrez de sucre en grains.

Enfournez pour 20 minutes de cuisson. Lextérieur doit étre doré.

Baissez la température du four a 100 °C. Laissez sécher 10 minutes.

Ne tardez pas a les déguster pour apprécier la légeéreté de leur texture.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

100 g de pomme de terre bintje
100 g de pomme de terre vitelotte
100 g de carotte

100 g de panais

100 g de betterave chioggia

20 g de fécule de pomme de terre
Sel

Pour la friture
25 cl d’huile d'arachide

Préparation: 10 min
Cuisson : 2 min par fournée

= Epluchez tous les légumes.

= Installez le bol multifonction équipé du disque a émincer fin. Réglez le variateur
de vitesse sur 2. Emincez séparément chacun des légumes.

= Passez les lamelles de pommes de terre vitelotte dans la fécule. Elles garderont ainsi
leur couleur a la cuisson.

= Versez I'huile d'arachide dans le bol. Réglez la température sur 180 °C, validez.
Faites chauffer.
Déposez par petites quantités les lamelles de légumes dans I'huile. Faites-les frire
environ 2 minutes. Elles doivent étre dorées. Prélevez-les dans le bol a I'aide d'une
écumoire et déposez-les sur du papier absorbant. Salez.

= Servez aussitdt pour profiter de chips bien croustillantes.
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Préparation: 15 min
Cuisson : 38 min

Pour 4 personnes

Ingrédients :

2 oignons jaunes

3 cm de gingembre frais

6 champignons shiitaké frais
50 g de pousses de haricots
mungo

200 g de blanc de poulet

] oignon fane

Quelques brins de coriandre
80 cl de fond blanc de volaille
1 étoile de badiane

1 baton de cannelle

2 c.as. desauce nuoc-mdam
2 c. as. desauce tamari

70 g de vermicelles de riz

Epluchez, émincez les oignons jaunes.

Epluchez, coupez en fines rondelles le gingembre.
Lavez, émincez les champignons shiitaké.

Rincez les pousses de haricots mungo.

Taillez le blanc de poulet en fines lanieres.
Emincez I'oignon fane en rondelles.

Lavez, ciselez la coriandre.

Versez dans le bol le fond blanc de volaille, les oignons jaunes, les épices et les
sauces NnUoc-mam et tamari.

Installez le couvercle antiprojection. Réglez la température sur 110 °C, validez.
Réglez le minuteur sur 30 minutes, validez. Faites mijoter.

Filtrez le bouillon dans une passoire, puis versez-le de nouveau dans le bol. Ajoutez
les champignons shiitaké. Installez le mélangeur. Maintenez la température a 110 °C,
validez. Réglez le minuteur sur 8 minutes, validez. Sélectionnez {(3)}, validez.
Réglez le variateur de vitesse sur . Poursuivez la cuisson. -

4 minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez les lanieres de poulet, les vermicelles de riz.

Servez bien chaud dans des bols individuels. Répartissez I'oignon fane émincé, les
pousses de haricot mungo et la coriandre.
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

6 feuilles de pate filo

200 g de fromage de chevre frais
5 botte de barsilic ciselée

50 g de pignons de pin

100 g de beurre fondu

Sel, poivre

Pour la friture
25cl d’huile d'arachide

200

Préparation: 15 min
Cuisson : 2 min par fournée

Mélangez le fromage de chévre, le basilic et les pignons. Salez, poivrez. Réservez.
Taillez dans les feuilles de pate filo des bandes de 6 cm de large et de 30 cm de
longueur.

Badigeonnez une bande de filo de beurre fondu a l'aide d'un pinceau.

Déposez un peu de farce sur le bord gauche de la bande. Rabattez en diagonale le
bord gauche sur le droit pour former un triangle. Recommencez le pliage en sens
inverse et ce, tout le long de la bande pour réaliser le samoussa. Fermez-le en
rabattant la languette a l'intérieur.

Renouvelez l'opération pour les autres samoussas.

Versez I'nuile dans le bol. Réglez la température sur 180 °C, validez. Faites chauffer.
Lorsque I'huile est a température, plongez délicatement les samoussas par petites
quantités. Faites cuire environ 2 minutes. Déposez-les sur du papier absorbant.

Dégustez aussitot avec une salade.

Pour encore plus de croustillant :
Remplacez le beurre fondu par un blanc dceuf légerement battu.



Cannelés

Préparation : 20 min
Repos : 24 heures
Cuisson : 50 min

@ = Portez le lait a ébullition avec le beurre et la gousse de vanille fendue et grattée.
Filmez, laissez infuser et retomber a 50 °C en température.

= Versez l'ceuf, le jaune et le sucre glace dans le bol. Installez le fouet ballon. Réglez le
variateur de vitesse sur 1. Mélangez 1 minute.
. Ajoutez la farine tamisée. Mélangez jusqu’a compleéte incorporation.
POUf une dOUZC”ne Ajoutez le rhum. Mélangez.
de Canne/es Versez 1/3 du lait a 50 °C. Mélangez jusqu’a compléte incorporation.
Versez les 2/3 restants. Mélangez jusqu’a compléete incorporation.

Ingrédients : Laissez reposer 24 heures au frais couvert d'un film alimentaire.

25 cl de lait entier

509 de farine de blé T45 = Préchauffez votre four a 170 °C.

125 g de sucre glace Beurrez et farinez les moules a cannelés s'ils sont en acier.

25 g de beurre Versez l'appareil. Enfournez pour 50 minutes de cuisson. Les cannelés doivent étre
50 g doeuf bien caramélisés. Laissez refroidir avant de démouler.

20 g de jaune d'ceuf D&

2,5 clderhum = Degustez.

¥4 de gousse de vanille
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