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L'essentiel en bvef

L'APPAREIL e -

Toutes les recettes ont été développées en
exclusivité pour le Thermomix® TM5.

Les détenteurs d'un modele précédent doivent
notamment veiller aux différences de . ._"'“IIEFEE"'

L LU

capacité du bol de mixage. Vavorna
LES SYMBOLES
_{_._ Temps de travail: durée pendant la-
quelle on participe soi-méme active-
ment a la préparation. |
@ Temps total: durée totale nécessaire a e e
la préparation jusqu'au moment de ser- Gobelet doseur > '
vir (y c. cuisson au four et mise au frais). —_— -
4@ Niveau de difficulté: facile, , =l
- iveau de difficulté: facile, moyen Couvercle du
pour les pros vol d .
O
<= Portions: nombre de portions ou de ’ e mixage
piéces/parts par recette K//
||_-I Valeurs nutritives: calories par por- Fouet -
tion ou piéce/part. Les valeurs nu-
tritives détaillées figurent a la fin de
chaque recette.
@ Végé: convient aux végétariens. Le N '
plat ne contient ni viande, ni poisson, Ensemble coutetiux s Paniev cuisson
ni gélatine. v _l_l_J_LF_lLLJ | | | [ .| i
&¢ Sensinverse: doit étre activé de | J;I.'
nouveau a chaque programmation. '
$1> Mode mijotage
\f? Mode pétrin
_ ®
AUTRES INDICATIONS Cook—Key Bol de mixage

Ingrédients: les quantités indiquées en x
grammes se référent toujours au poids net de
I'ingrédient, par ex. aux pommes de terre
pelées. Pour les ceufs, la taille M sert de réfé-
rence.

Unités de mesure: les liquides ne sont pas

indiqués en décilitres, mais en grammes, car el _
c’est cette unité qu'affiche la balance du E . ! i | 2=
Thermomix®. '

Four: les indications sont valables pour la
cuisson avec chaleur voute et chaleur sole. Fours
a chaleur tournante: réduire la température
d’env. 20°C. Le temps de cuisson reste le méme.
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Le civet de cevf
de la page o

en phase de test
En fout cas,

¢t sent bonl

Claudia

rédactrice de recettes en chef

rédactrice de recettes

Essayer et essayer encore

Chére lectrice, cher lecteur,

Saviez-vous que toutes nos recettes étaient testées au moins quatre fois avant d’étre publiées dans le
magazine «mix»? Cela peut sembler beaucoup, mais c’est pourtant le cas! Il faut dire que nos trois
rédactrices Claudia, Sofie et Laura sont des perfectionnistes. Chaque plat doit étre irréprochable sur le
plan du gott, de la consistance et de 'apparence, chaque étape doit étre logique, chaque indication

de temps, correcte. Sinon, c’est reparti pour une nouvelle série de tests! Par ailleurs, toutes les recettes
Thermomix® sont reproduites au moins deux fois en externe. Cet échange est précieux, car nos trois
rédactrices ont beau étre des cuisinieres chevronnées, elles ne sont pas a I'abri d’'une surprise, et les avis
extérieurs sont alors trés instructifs. Comme dit le dicton: expérience passe science.

Mais pourquoi tous ces efforts? Parce que la garantie de réussite Betty Bossi et votre satisfaction sont
et seront toujours notre priorité absolue. Thermomix® défend la méme philosophie — voila pourquoi
nous nous complétons si bien. Et si, a 'occasion, vous n'étes pas satisfait du résultat ou si vous avez des
idées pour de nouveaux sujets, faites-le-nous savoir! Nous nous réjouissons de lire vos suggestions.

Cordialement,

Gort, v
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; Potées &
plats mijotés

-"3ﬂg 'ue holets seoh'és ?:'

A --_'

ZQOg t;[g oreme em“ere

c'r.érf,ié f.Ou'g:tt_ée, sapﬁpix_dnejt_,g_é e
Bblefs pu-l'yeﬂses 3 - Higae

i Serrvrr hVEC' noullles riz.ou purée —
-de pommes.de terre.

(par ex. cou epaule)

e 1 0.4 café de sel Portion: 494 kcal (2086 kS = -
! _2- pmgees dg pﬁwre- i h}izgg-, g 12g preMg G

ﬁ)oum 51 -

d _-2' c.a soupe_d amidon
S L

1 s Mettre 10g. de balets dans
Lo e dehalde niikags: pulverlser e
ZREE = 15 sec/vitesse 10, transvaser' P
= -et reserver i =it

2EUF e Insere‘r le fouet. Met.tre
: _ I 100 Jele 'de-creme en.tlere dans le bql
T “de, mixage ot fouetter en-sur-
: ) ve1'1!ant-avnte$se 3 sans sélec— ¥

et Otar le fouet

oTr o i3 -—-rMettre: les elgno-ns et, T a11

I -,dans le-bol de mlxage et hacher
1 T p_sec_'/yltesse 5. Racler les parois
L1 | “dubol de mixage a l'aide de la
spatule.

4 — Ajouter I'huile d’olive
et rissoler 5 min/120°C/§3/
vitesse &.

5 — Ajouter le ragott de veau,
20 g de bolets, le sel et le poivre
et rissoler 8 min/120°C/&%/
vitesse &.

6 — Ajouterla farine et rissoler
2 min/120°C/S3/vitesse &.

7 — Ajouterl'eau, le vin blanc et
le cube de bouillon et cuire
60 min/98°C/§/vitesse &.

= BettyBossimiXx | 7



Potées &

plats mijotés

Ro»cﬁoM ol’ouﬁm/om o Uemmentaloise

1

bouquet de persil plat
(d’env. 20 g), effeuillé

300¢g

300¢g

de carottes, pelées,
en morceaux (3 cm)
de chou-rave, pel¢,
en morceaux (3 cm)

80¢g

d’oignons,
coupés en deux

30¢g

de beurre

800¢g

de ragoiit d’agneau,
en cubes (3 cm)

100¢g
500¢g
2 cubes

2
1

de vin blanc

d’eau

de bouillon de heeuf
(pour 0,51 chacun)
feuilles de laurier
clou de girofle

120¢

800¢g

20¢g

d’oignons grelots en
bocal, rincés, égouttés,
coupés en deux

de pommes de terre
a chair ferme, pelées,
en morceaux (3 cm)

c. a soupe de farine

de beurre, mou

%

de c. a café de sel

100¢g
12

de créme entiére
filaments de safran
pincées de poivre

LACCORD DU VIN

Vaud AOC ’As de Ceeur Assemblage Rouge

Caractere: cet assemblage vaudois de gamaret, garanoir et
pinot noir offre une belle robe rubis dense, accompagnée de
parfums de myrtilles et de cassis. Grande finesse et bonne
structure en bouche avec un caractére bien marqué. De fins
tanins accompagnent la finale.

1 — Mettre le persil dans le bol
de mixage, hacher 3 sec/vitesse 8,
transvaser et réserver. Nettoyer
le bol de mixage.

2 — Mettre les carottes et le
chou-rave dans le bol de mixage,
hacher 3 sec/vitesse 5 en s’ai-
dant de la spatule, transvaser et
réserver.

3 — Mettre les oignons dans le
bol de mixage et hacher 5 sec/
vitesse 5. Racler les parois du bol
de mixage a l'aide de la spatule.

4 — Ajouter 20 g de beurre et
rissoler 5 min/120° C/vitesse 1.

5 — Ajouter le ragout d’agneau
et rissoler 6 min/120° C/&%/
vitesse &.

6 — Ajouter le vin blanc, l'eau,
les cubes de bouillon, les feuilles
de laurier et le clou de girofle,
cuire 30 min/98° C/§3/vitesse &.

7 — Ajouter les oignons grelots,
mettre le Varoma en place et y
répartir les pommes de terre. Insé-
rer le plateau vapeur, y répartir
les carottes et le chou-rave hachés.
Remettre le couvercle du Varo-
ma et cuire 30 min/Varoma/ &3/
vitesse . Pendant ce temps,
bien mélanger a la fourchette 2 c. a
soupe de farine et 20 g de beurre
dans un récipient.

Points de vente: grands supermarchés Coop et sur mondovino.ch
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8 — Retirer le Varoma, trans-
vaser les carottes et le chou-rave
dans un récipient et réserver.
Transvaser les pommes de terre
dans un deuxiéme récipient,

y incorporer le sel, 10 g de beurre
et le persil haché, réserver a
couvert au chaud.

9 — Poser le Varoma sur un
récipient. Egoutter le ragott
d’agneau dans le Varoma, reti-
rer prudemment les feuilles

de laurier et le clou de girofle
al'aide d’'une fourchette.
Mettre la viande dans le réci-
pient contenant les carottes

et le chou-rave et réserver a
couvert au chaud.

10 — Reverser dans le bol

de mixage le liquide de cuisson
recueilli, ajouter le beurre
manié, la créeme entiére, les fila-
ments de safran et le poivre

et cuire 10 min/100° C/vitesse 2
sans gobelet doseur. Verser la
sauce sur le ragout et mélanger.

Portion: 747 kcal (3112kJ)) = *
lip38g, glud7g, proddg
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Potées &

plats mijotés
2

Le povk gumbo es
une viche potée

du sud des Etats-Unis.

2 - -
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Pork 1umloo

150¢g d’oignons,
coupés en deux

2 gousses dail

c. a soupe
d’huile d’olive

de poitrine de porc
(& commander chez le
boucher), en cubes (2 cm)

c. a soupe de farine
c. a café de sel

c. a café de piment
de Cayenne

de poivrons rouges,
en morceaux (2 cm)

de céleri-branche,
en morceaux (2.cm)

de tomates, épépinées,
en morceaux (2 cm)

d’eau
de bouillon de beeuf
(pour 0,51)
c. a soupe de miel
d’acacia
1 feuille de laurier
1 baton de cannelle

‘l.,,‘.'-..'l.‘,--.,-_._# it

1 — Mettre les oignons et I'ail dans
le bol de mixage et hacher 5 sec/
vitesse 5. Racler les parois du bol
de mixage a l'aide de la spatule.

2 — Ajouter 2 c. a soupe d’huile
d’olive et rissoler 3 min/120°C/
vitesse 1.

3 — Ajouter la poitrine de
porc et rissoler 5 min/120°C/&%/
vitesse &.

4 — Ajouter la farine, le sel et
le piment de Cayenne et rissoler
2 min/120° C/§3/vitesse &.

5 — Ajouter les poivrons, le céleri-
branche, les tomateset 1 c. a
soupe d’huile d’'olive et rissoler

2 min/120°C/&*/vitesse 1.

6 — Ajouter l'eau, le cube

de bouillon, le miel, la feuille de
laurier et la cannelle et cuire
60 min/100° C/S=/vitesse &.

Servir avec: riz créole.

Portion: 598 kcal (2487 k)) =
lip40g, glu19¢g, pro39g




Potées &
plats mijotés

Petie de riz o Poulc‘h chow frist et sancisses

1

bouquet de persil plat
(d’env. 20 g), effeuillé

500¢

de chou frise,
en morceaux (4cm)

80¢g

d’oignons,
coupés en deux

gousse d’ail

c. a soupe de beurre

260¢g

700g
1%

de riz parboiled

petites saucisses
fumées (env. 240 g),
en rondelles (1.cm)

d’eau
c. a café de sel
pincées de poivre

350¢g

de blancs de poulet,
en cubes (2 cm)

12

c. a soupe de
moutarde a I'ancienne

1 — Mettre le persil dans le bol
de mixage, hacher 3 sec/vitesse 7,
transvaser et réserver.

2 — Mettre 250 g de chou frisé
dans le bol de mixage, hacher

2 sec/vitesse 5 et transvaser dans
un grand récipient.

3 — Mettre 250 g de chou frisé
dans le bol de mixage, hacher

2 sec/vitesse 5, ajouter au chou
haché précédemment et réser-
Ver.

4 — Mettre les oignons et l'ail
dans le bol de mixage et hacher
5 sec/vitesse 5. Racler les pa-
rois du bol de mixage a l'aide de
la spatule.

5 — Ajouter le beurre et rissoler
3 min/120° C/vitesse 1.

6 — Ajouter le chou haché et ris-
soler 5 min/120°C/&*/vitesse 1.

7 — Ajouter leriz, les rondelles
de saucisses, 'eau, 1 c. a café de
sel et le poivre et précuire 4 min/
100°C/&%/vitesse 1.

8 — Mettre le Varoma en place.
Assaisonner le poulet avec Y2 c. a
café de sel, répartir dans le Va-
roma. Remettre le couvercle du
Varoma et cuire 18 min/Varo-
ma/§3/vitesse &. Transvaser le
riz dans un récipient.

9 — Ajouter le poulet cuit au riz
avec la moitié du persil haché

et la moutarde et mélanger le tout
alaide de la spatule. Dresser la
potée sur des assiettes, parsemer
dureste du persil.

Portion: 509 kecal (2145k)) =
lipllg, glub8g, prodlg
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Potées &
plats mijotés

Rouﬁbl et FaPParole:ue

La sauce (ragi) L
100g de carottes, pelées 1 — Mettre dans le bol de mixage
en morceaux (3 cm) ' les carottes, le céleri-rave, les
: 250g de céleri-rave, pels oignons et I'ail et hacher 3 sec/

en morceaux (3cm)

d’oignons,
coupés en deux

gousses d’ail

K]

5 100¢
2

c. a soupe
d’huile d’olive

vitesse 5. Racler les parois
du bol de mixage a l'aide de la
spatule.

2 — Ajouter I'huile d’olive et ris-
soler8 min/120°C/§3/vitesse &.

3 — Ajouter le ragott de beeuf,
% de c-a cafe de sel et le poivre

: 500¢ de ragoifit de beeuf et rissoler 5 min/120° C/§3/
- ' {par ex-épaule), vitesse&.
R (s = endés (1% cm)
- AT : i % 1% & acatéd | 4 — Ajouterle.concentré de
B s 1 - c: = (,:a AL s? tomates-etrissoler 3 min/120°C/ T
R g : 2 pincees-de poivre -Se/vitesse L. ey
g ; 2 c.asoupede 5.= Verserile vinTouge, metire
e i ’ e B concentre de tomates le panier cuisson.ata place dugo= .
i e et ; } 150 de vi i _belet doseur surle couvercle. = .- ;
; k. = T T g 5 V'"_ tHUEE - 'du'.bo:l de mixage pour éviterles. . = .
1 T SRR L T i 1hoite detomates . . Projectionsetfairereduire ; P =i
: S 1] ] : 4 . . . concassées (400g) - _10mm./Varoma/§°/v1_t_esse . e
TE : J ; S i 1 c.asoupe de sucre 6 — Ajouterles tomates |
. L 1 2 feuilles de laurier cre, les feuilles de laurier, 'origan
et - 1 brin d’origan et % de c..a café de sel et cuire
= 60-80 min/98° C/S3/vitesse ¢
| ¢ Les pates jusqua ce que la viande se dé-
_ 3000g deau fasse légérement.
J s 1 c.asoupede sel Les pates
i ; ._ o - . _35_0g de pates d " 7 — Porter 'eau a ébullition dans
4 A, ; oLy 6 e : : = {par ex. pappar elle une grande-casserole. Ajouter le
! . fr b ey = sel, cuire les pappardelle al dente.
ot Lo e ; Egoutter dans le Varoma, trans-

- vaser-dans un récipient.

- : = —— 8 — Retirer prudemment les
L ; = oy = feuilles de laurier et l'origan du bol
e o e - o - — de mixage a laide d’une four-
: : chette. Effilocher la viande 30 sec/
: &s/vitesse 2.5. Servirle ragu
e - o e ' . avec les pappardelle sur des as-
=y ; “siettes.

= : 4 Portion: 642 kcal (2683 kl) =
; - ; lip 18 g;glu 73 g pro42¢g

Bet(yBosstle - ———
-._..l e 'l-uc‘c_ ::-Q-'_.T. =

g ..‘.“'_n-\_ —.'..\_




Potées &
plats mijotés

RaﬁoM de Léc‘ume/s

gousse d’ail

1 c.asoupe
d’huile d’olive

de tomates,
en morceaux (3 cm)

d’eau

c. a soupe de paprika
mi-fort

1 c. a café de sel

400¢g de persil tubéreux,
pelé, en morceaux (2cm)

100g d’abricots séchés
(acidulés), coupés en deux

4 brins de thym, effeuillé

600g de patates douces,
pelées, en morceaux
(2cm)
+ 100g d’oignons rouges,
en quartiers

14 | Betty BossiM1X

1 — Mettre l'ail dans le bol de
mixage et hacher 5 sec/vitesse 5.
Racler les parois du bol de mixage
alaide de la spatule.

2 — Ajouter 1 c. a soupe d’huile
d'olive et rissoler 3 min/120°C/
vitesse 1.

3 — Mettre dans le bol de mixage
les tomates, l'eau, le paprika et

le sel et réduire en purée 20 sec/
vitesse 8.

4 — Ajouter le persil tubéreux,
les abricots séchés et le thym par
l'orifice du couvercle.

5 — Mettre le Varoma en place.
Répartir les patates douces

et les oignons dans le Varoma et
le plateau vapeur. Insérer le
plateau vapeur dans le Varoma,
remettre le couvercle du Varo-
ma et cuire 25 min/Varoma/&%/
vitesse 0.5. Transvaser les
patates douces dans un récipient,
ajouter le ragout de légumes

et mélanger.

Suggestion: parsemer de pluches
de coriandre.

Portion: 305kcal (1276 k)) =
lip5g, glub6g, pro8g




¢ Potées &

. plat

s mijotés

Sk

Ri~ automral an oum(

60g de noisettes

400¢ de courge butternut,
pelée, épépinée,
en morceaux (3 cm)

300¢g de riz parboiled

200¢g de poireaux,
en rouelles (1cm)

250¢ de lait de coco
500¢g d’eau

3 cubes. de bouillon
de légumes
(pour 0,51 chacun)

1 c. a soupe de
curry doux

250¢g de raisin sans pépins,
grains coupés en deux

1 — Mettre les noisettes dans le
bol de mixage, hacher 5 sec/
vitesse 6, transvaser et réserver.

2 — Mettre la courge dans

le bol de mixage et hacher 3 sec/
vitesse 5 en s'aidant de la spa-
tule. Racler les parois du bol de
mixage a l'aide de la spatule.

3 — Ajouter le riz, les poireaux, le
lait de coco, I'eau, les cubes de
bouillon et le curry, cuire 20 min/
100° C/&3 /vitesse &.

4 — Incorporer la moitié du
raisin au riz aux légumes a l'aide
de la spatule. Dresser sur des
assiettes, parsemer de noisettes
hachées et du reste du raisin.

Portion: 578 kcal (2432k)) =
lip22g,glu8dg prollg
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plats mijotés
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Potées & "

Civet de corf of (mb’(aﬂ(s

Mariner le civet

150¢g de carottes, pelées,
en morceaux (2.cm)

de betteraves rouges,
pelées, en morceaux
(2cm)

d’oignons,
en morceaux (2 cm)

de vin rouge
(par ex. pinot noir)

de vinaigre de vin
rouge

2 feuilles de laurier

1 _c. a soupe de grains
de poivre noir, pilés

6 baies de genievre

2 clous de girofle

1000¢

150¢

100¢g
750¢

100¢g

de civet de cerf

: Les kndpflis
300¢g de farine

Y4 de c. a café de noix
de muscade

2 c. a café de sel
de lait

d’eau

3 ceufs frais

2 c. a soupe d’huile

Braiser le civet
150¢g de lardons

2 c. a soupe d’huile
d’olive
1% c. a café de sel
2 pincées de poivre

200¢g
12

d’eau
c. a soupe de beurre,
mou

1% c. a soupe de farine

25¢g de chocolat noir,

en morceaux

Dorer les kndpflis

1 c. a soupe de beurre
a rotir

16 | Betty BossiMIX

Mariner le civet

1 — Mettre dans le bol de mixage
les carottes, les betteraves, les
oignons, le vin, le vinaigre, les
feuilles de laurier, les grains

de poivre, les baies de genievre
et les clous de girofle et porter

a ébullition 10 min/100°C/$*/
vitesse &. Laisser refroidir.

2 — Mettre le civet de cerf dans
un récipient en céramique ou
en verre et arroser de la marinade.
La viande doit étre entiérement
recouverte de liquide, lester éven-
tuellement avec une assiette.
Réserver env. 3 jours a couvert au
frais et mélanger une fois par
jour.

Les knopflis

3 — Mettre dans le bol de mixage
la farine, la noix de muscade,

1 c. a café de sel, le lait, 75 g d’eau
et les ceufs et mélanger 2 min

30 sec/¥ jusqu’a ce que la pate
fasse des bulles. Transvaser la
pate, la réserver a couvert, laisser
reposer env. 30 minutes. Net-
toyer le bol de mixage.

4 — Porter 2000 g d’eau a ébul-
lition avec 1 c. a café de sel dans
une grande casserole. Passer

la pate par portions a la passoire
a knopflis directement dans
l'eau frémissante. Laisser pocher
les knopflis jusqu’a ce qu'ils
remontent a la surface, retirer
avec une écumoire, égoutter

et transvaser dans un récipient.
Mélanger avec l'huile et laisser
refroidir.

Braiser le civet

S — Retirer le civet de cerf de sa
marinade avec une écumoire et
I'éponger. Verser la marinade dans
le bol de mixage et porter a ébul-
lition sans gobelet doseur 8 min/
95°C/&*/vitesse 1. Pendant

ce temps, tapisser le Varoma d'un
linge et le poser sur un récipient.
Verser la marinade dans le Varo-
ma, recueillir le liquide et réser-
ver. Jeter les légumes de la mari-
nade et nettoyer le bol de mixage.

6 — Mettre les lardons dans
le bol de mixage et rissoler 3 min/
120°C/vitesse 1.

7 — Ajouter le ragott mariné,
I'huile d’olive, le sel et le poivre
et rissoler 5 min/120°C/&*/
vitesse &.

8 — Verser la marinade réservée
et I'eau et cuire 55 min/98°C/
&> /vitesse &. Pendant ce temps,
mettre le beurre et la farine
dans un petit récipient, mélanger
ala fourchette et réserver.

9 — Poser le Varoma sur un
récipient. Filtrer le civet de cerf
dans le Varoma et réserver.

10 — Reverser 400 g du liquide
recueilli dans le bol de mixage,
ajouter le beurre manié et cuire
15 min/100° C/vitesse 2.

11 — Ajouter le chocolat noir et
faire fondre 2 min/vitesse 2.

12 — Remettre le civet et chauffer
3 min/98°C/§3/vitesse &.

Dorer les knopflis

13 — Bien faire chauffer le beurre
arotir dans une poéle antiad-
hésive. Baisser le feu, ajouter les
knopflis et faire dorer env. 5 mi-
nutes.

Servir avec: chou rouge et
marrons.

Portion: 985kcal (4125kJ) =
lip44g, glu67g, pro73g

Notve suggestion: sevviv

avec le dnou vouge dux

pruneaux de la page 35. |l

accornpagne a mevveille
ce civet de cevt




Potées &
plats mijotés

/f”'l

BettyBossimiXx | 17



W/
all-in-
one

Nouvelle
cone
{CO

A la demande de nos lec-
teurs, nous avons créé
une nouvelle icone «all-in-
one». Elle vous permet
d’identifier d’un coup d’ceil
les recettes «tout en un»,
c’est-a-dire les mets que
vous pouvez préparer
intégralement (accompa-
gnements compris) avec
votre Thermomix®. Oubliez
le four, les casseroles ou

tout autre appareil ou us-
tensile de cuisine.

Divevsite de la cuisine japonaise

Les nouilles ramen sont connues depuis longtemps en Suisse et
elles y sont trés populaires. Il n’est pas étonnant de voir de plus
en plus de restaurants ramen ouvrir leurs portes. Vous pouvez
maintenant simplement préparer la soupe de nouilles chez vous,
en y ajoutant vos ingrédients préférés. NOUVEAU: Nouilles ramen
de SAITAKU, en portions pratiques en forme de nid. Laissez
place a votre créativité.

Ou goltez I'escalope a la japonaise —
avec SAITAKU Tonkatsu Sauce —

une sauce épicée avec une légére
note fruitée. Paner la viande avec

du panko*, la faire frire et la servir
en petites bouchées dans la sauce
Tonkatsu. Bon appétit! La sauce se
marie également trés bien avec des
plats a base de poisson, de riz ou de
viande. www.saitaku.ch

Les deux nouveautés sont disponibles dans les grands
supermarchés Coop.

* Le panko est une chapelure japonaise. Léger et a gros grains, il donne un résultat
particulierement croustillant.

RAMEN

NOODLES

H

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Changenent
de décov

A la mi-aolt, Betty Bossi a
emménagé dans de nouveaux
locaux — toujours a Zurich,
mais dans le quartier en plein
essor d'Altstetten, dans des
bureaux clairs et modernes
équipés de cuisines flam-
bant neuves. Coordonnées
exactes: Betty Bossi SA,
Baslerstrasse 52, 8021 Zurich.
Pour vous, rien de change.
Notre adresse de retour, nos
adresses e-mail et numé-
ros de téléphone restent les
mémes.

—
-—
ececcccccce reeoscecocesce

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Deux dun coup

Sucré ou salé? A la viande ou végétarien?
Pour une fois, vous n'avez pas a choisir.
Notre astucieuse plaque a tarte avec bord

@ bettybossi.ch/boutique

joliment ondulé est dotée d'un séparateur mobile. Vous pouvez ainsi préparer
différentes tartes et quiches dans la méme plaque — en différentes tailles selon
les golts. Et ce n’est pas tout: le format correspond exactement aux dimen-
sions habituelles des abaisses rectangulaires du commerce (pate feuilletée et a
gateau). Si le temps presse, vous n'avez donc qu'a déposer la pate dans la
plaque, répartir la garniture et hop, au four! Et grace aux perforations profession-
nelles qui assurent un fond délicieusement croustillant, inutile de piquer la
pate. Plaque a tarte avec séparateur, des CHF 27.90. Plus d’'infos et commandes sur

Répondre a vos besoins et a vos désirs nous
tient profondément a ceeur. Faites-nous
donc savoir ce que vous en pensez! Y a-t-il
une recette en particulier qui vous ferait
plaisir? Des astuces que vous souhaiteriez
connaitre? Quel que soit votre avis, il nous
intéresse!

Vous avez la possibilité de nous faire part de
vos commentaires sur le site
www.hettybossi.ch/bbmixreaction.

Toute contribution est la bienvenue!
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Le dessevt Besoin dun tuytu?

stav de lautornne

En cuisine ou dans la vie de tous les jours, chacun a ses propres astuces.

Quiconque aime passer du temps derriére les fourneaux a forcément

Votre Thermomix® a besoin en stock une jolie collection de petites ruses pour détourner ingénieuse-

d’une pause, mais vous avez ~ ment un objet ou un ingrédient de son usage premier. Et ot donc partir
i,‘:: quand méme envie d'une a la péche aux bonnes combines, sinon auprés de I'équipe de Betty Bossi?

: petite douceur? Betty Bossi Deés a présent, nos trouvailles seront régulierement mises en ligne sur

vous offre des options aussi www.bettybossi.ch/hacks

simples qu'irrésistibles. Ainsi,  Dans la derniére vidéo, Viviane, notre respon-

notre purée de vermicelles sable de la communication d’entreprise,

est parfaite pour des desserts  yous montre comment servir joliment du raisin,

d’automne vite faits. Dres- comme déco sur un superbe dessert ou

sez-la avec de la glace, des  pour faire plaisir a I’&étre aimé, tout simple-

coques de meringue ou de ment. A découvrir sans tarder!

la chantilly, et c’est prét! Les
tartelettes de vermicelles au kirsch fourrées au mas-
carpone et aux griottes sont un peu plus élaborées, mais
d’autant plus craquantes. Vous en trouverez la recette
sur I'emballage.

La purée de vermicelles se préte encore a bien d’autres
usages, par exemple comme base pour de délicieuses
cremes, des parfaits ou des cakes moelleux a souhait —
avec ou sans |'aide de votre Thermomix®.

A 'occasion du 25¢ anniversaire de Coop Naturaplan,

la purée de vermicelles Betty Bossi (350¢g) est proposée
cette année en qualité bio. En vente au rayon réfrigéré
des pates dans votre magasin Coop.

A
thermomix
C’EST TOl QUE THERMOMIX® RECHERCHE

TU possédes un Thermomix® et tu es, comme nous, compléte-
ment folle de lui?

TU réves d'un Thermomix® et tu ne veux pas l'acheter, mais le
mériter?

TU cherches une activité avec libre organisation du temps?

TU es ouverte d’esprit et tu apprécies le contact humain?

TU cherches a reprendre une vie professionnelle ou une activité
d’appoint?

NOUS TE PROPOSONS

e ['accés a une activité indépendante, sans contrainte ni risque

financier

e Des possibilités individuelles de revenus. Tu seras rémunérée

selon ton succes, ton investissement de temps et de travail

e Une équipe formidable et vive dans une ambiance de travail

agréable
e Formations gratuites
e Soutien permanent

L
3 LTI
i Tl
. “vipe oy Pl
ks L FTIR

Ir‘{-‘-

Huber-Schindler AG

Distributeur officiel Thermomix®
Pilatusstrasse 29, 6036 Dierikon
Tél. +41 41 422 10 08
info@huber-schindler.ch
www.thermomix.ch
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Vite une petite
douceur

pESSERT

Creme moka
tiede
0 s "
100g de chocolat noir, Clin deil @ouvmamd. ‘
en morceaux (3 cm) dvessez ce dessevt
100g de créme entiére 4 vite fait dans des
500g de lait ' - ..... tasses a cafe.
c. a soupe de sucre ' A

c. a soupe de café
soluble en poudre

c. a soupe d’amidon
de mais

pincées de sel
ceufs frais

de c. a café de cacao
en poudre

1 — Mettre le chocolat dans le
bol de mixage, hacher 10 sec/
vitesse 8, transvaser et réserver.
Nettoyer le bol de mixage.

2 — Insérer le fouet. Mettre la
créme entiére dans le bol de
mixage et fouetter en chantilly
en surveillant a vitesse 3 sans
sélectionner le temps de travail
jusqu’a la consistance désirée.
Transvaser la chantilly et réserver
a couvert au frais. Oter le fouet.

3 — Mettre dans le bol de mixage
le lait, le sucre, le café soluble,
I'amidon de mais, le sel et les ceufs
et porter a ébullition 10 min/
90° C/vitesse 3.

4 — Ajouter le chocolat haché
et mélanger 1 min/vitesse 2.5. Ré-
partir la creme moka dans des
coupes ou des tasses (d’env. 2 dl),
laisser tiédir 15 minutes. Dres-
ser la chantilly dessus, saupoudrer
de cacao et servir tiede.

Suggestion: cette créme peut
aussi se servir froide. Transvaser
la creme chaude dans un réci-
pient, filmer au contact, laisser
refroidir et garder au réfrigé-
rateur jusqu’au moment de servir.
Lisser au moment de servir et
répartir dans des coupes.

Portion: 420kcal (1752kJ) =
lip26g, glu36g, prollg
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Pour tous les jours

Pour tous les jours

Voici des recettes variées, simples et familiales avec
ce petit je-ne-sais-quoi qui égaiera vos repas quotidiens.




Pour tous les jours

Pie legumes-champignons

Une délicieuse fagon de cassev la cvoute

La garniture

2 brins

de romarin, effeuillé

250¢g

1

250¢g

500g

de poireaux,
en morceaux (2.cm)

piment rouge,

coupé en deux dans

la longueur, épépiné

de pommes de terre
a chair farineuse,
en morceaux (2 cm)

de champignons

de Paris,

dont 250 g coupés en deux
et 250 g en lamelles

200¢g

1%

de demi-créme
a sauce

c. a café de sel

pomme rouge,
coupée en quatre,
ceeur évidé, en tranches

La pate

de beurre, en morceaux,
froid, et un peu pour
graisser

de farine et un peu
pour abaisser

de c. a café de sel
d’eau

ceuf, battu

La garniture

1 — Préchauffer le four a 200° C. Graisser un moule rond profond
(9 24 cm).

2 — Mettre le romarin dans le bol de mixage et hacher 5 sec/vitesse 8.

3 — Ajouter les poireaux, le piment, les pommes de terre et les
250 g de champignons de Paris coupés en deux et hacher 5 sec/vitesse 5
en s'aidant de la spatule.

4 — Ajouter la demi-créme a sauce et le sel, mélanger 10 sec/&%/
vitesse 2 en s'aidant de la spatule et répartir dans le moule graissé. Y
mélanger les 250 g de champignons de Paris en lamelles et les tranches
de pomme. Couvrir le moule d’'une feuille d’alu.

5 = Cuire les légumes env. 35 minutes (200°C) dans la moitié inférieure
du four. Nettoyer le bol de mixage.

La pate

6 — Pendant ce temps, mettre dans le bol de mixage le beurre, la farine,
le sel et I'eau et mélanger 20 sec/vitesse 4. Abaisser la pate sur un

peu de farine en un disque un peu plus grand que le moule a 'aide d’'un
rouleau a patisserie, déposer sur une feuille de papier cuisson et ré-
server env. 20 minutes au frais.

7 — Découper la pate en bandes d’env. 12 cm de large a l'aide d’'une
roulette a pate. Retirer le moule, oter la feuille d’alu, poser les bandes de
pate cote a cote sur le moule en guise de couvercle et dorer a I'ceuf.

8 — Cuire le pie légumes-champignons env. 30 minutes (200° C) dans
la moitié inférieure du four. Augmenter la température du four a
210°C (chaleur volte uniquement), poursuivre la cuisson env. 5 minutes.
Retirer, laisser reposer env. 10 minutes.

Portion: 539 kcal (2253 kJ) =lip 32 ¢, glu46g, pro 13 ¢

Emballez les champignons (de Pavis ou

autves) dans un sac en papiev ou en
toile ou dans du papiev absovbant, jarnais _
dans un sachet en plastique. lls pour- 5 &
vont insi «vespiver> et vestevont bien secs.
Gavdez-les au fvais et a l'abvi de la
lurnieve, de pvefévence au vefvigévateuv

denv. 7°C
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Pour tous les jours
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Pour tous les jours
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bouquet de persil plat
(d’env. 20 g), effeuillé
piment rouge,

coupé en deux, épépiné

650¢g

H w

Va

Va

de carottes, pelées,
en morceaux (3cm)

ceufs
c. a soupe de farine

c. a soupe d’huile de
colza

de c. a café de
cumin en poudre

de c. a café de
piment de Cayenne

c. a café de sel

180¢g

de yogourt nature

On tvouve des cavottes toute
lannée dans le commevce. Si vous
les stock-ez, veillez a les gavdev
sépaverment des pornimes, sinon
elles deviendvont ameéves.

1 — Préchauffer le four a 200° C. Chemiser une plaque de papier cuisson.

2 — Mettre le persil et le piment dans le bol de mixage et hacher 3 sec/
vitesse 8. Racler les parois du bol de mixage a I'aide de la spatule.

3 — Ajouter les carottes, les ceufs, la farine, 'huile de colza, le cumin, le
piment de Cayenne et % de c. a café de sel et hacher 12 sec/vitesse 5
en s'aidant de la spatule. Faconner 12 croquettes sur la plaque chemisée.

4 — Cuire les croquettes de carottes env. 20 minutes (200°C) au milieu
du four.

5 — Mélanger le yogourt et ' de c. a café de sel et servir avec les
croquettes chaudes.

Servir avec: riz basmati.

Portion: 237 kcal (955k)) =lip 12¢g, glu20g, pro9g




Pour tous les jours

Cornettes aux miettes de zwieback

avec une compote de pvuneaux epicée pouv velevey le tout

de cerneaux de noix
de zwiebhacks

de c. a café de
fleur de sel

de sucre
piment rouge, épépiné

de pruneaux,
coupés en deusx,
dénoyautés

de beurre

de c. a café
de cannelle

1200¢

d’eau

1%
350¢g

c. a café de sel

de pates
(par ex. cornettes)

1 — Mettre les noix, les zwiebacks et la fleur de sel dans le bol de
mixage, hacher 3 sec/vitesse 6, transvaser et réserver. Nettoyer et
essuyer le bol de mixage.

2 — Mettre le sucre et le piment dans le bol de mixage et pulvériser
10 sec/vitesse 10.

3 — Ajouter les pruneaux, 30 g de beurre et la cannelle, cuire 10 min/
100° C/§3/vitesse &, transvaser et réserver au chaud.

4 — Verser I'eau dans le bol de mixage et porter a ébullition 10 min/
100° C/vitesse 1.

5 — Ajouter le sel et les cornettes par l'orifice du couvercle et cuire
al dente en respectant le temps indiqué sur P’emballage/98° C/&3/
vitesse 1.

6 — Pendant ce temps, faire chauffer 50 g de beurre dans une poéle.
Ajouter les zwiebacks et les noix hachés, faire dorer env. 3 minutes sur
feu moyen en remuant de temps en temps.

7 — Egoutter les cornettes dans le Varoma et dresser sur des assiettes
avec la compote de pruneaux. Parsemer de miettes de zwieback.

Suggestion: si 'eau mousse jusque dans le couvercle du bol de mixage
lors de la cuisson des cornettes, ajouter 1 c. a café d’huile ou de beurre
pour réduire la formation d’écume.

Portion: 874 kcal (3662 kJ) =lip 38 g, glu110g, pro 19¢
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Pour tous les jours

Crépes a la viande hacheée

La puvée pormime-bettevave appovie une touche insolite

70¢g

de sbringz,
en morceaux (1cm)

La purée pomme-betterave

800¢g

200¢g

70¢g

de pommes

(par ex. braeburn),
pelées, coeur évidé,

en morceaux (3 cm)

de betteraves rouges
cuites, pelées,

en morceaux (3 cm)
d’eau

c. a soupe de sucre
c. a soupe de jus
de citron

La pate a crépes

50¢g

de beurre

400¢g
4
200¢
1%

de lait

ceufs

de farine

c. a café de sel

La garniture

120¢g
100g

1
10¢g

de carottes, pelées,
en morceaux (3 cm)

d’oignons,

coupés en deux
gousse d’ail

de bolets séchés

20¢g

de beurre

600¢g

de viande hachée
(bceuf et porc)

1 étoile de badiane
% de c. a café de sel
1 pincée de poivre
1%2 c. a soupe de farine
100¢g de vin blanc
150g d’eau
1 cube de bouillon de heeuf
(pour 0,51)
La finition
1 c. a soupe de beurre
a rotir
2 hotte de ciboulette

(env. 20 g), ciselée
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1 — Mettre le sbrinz dans le bol de mixage, raper 15 sec/vitesse 10,
transvaser et réserver a couvert au frais. Nettoyer le bol de mixage.

La purée pomme-hetterave

2 — Mettre dans le bol de mixage les pommes, les betteraves rouges,
l'eau, le sucre et le jus de citron, mixer 5 sec/vitesse 5, puis cuire
15 min/100° C/vitesse 1.

3 — Réduire la masse en purée 1 min/vitesse 5-9 en augmentant
progressivement la vitesse, transvaser, réserver et laisser refroidir.
Nettoyer le bol de mixage.

La pate a crépes

4 — Mettre le beurre dans le bol de mixage et faire fondre 2 min/70°C/
vitesse 2.

5 — Ajouter le lait, les ceufs, la farine et le sel, mélanger 20 sec/
vitesse 4, transvaser dans un récipient et réserver a couvert au frais.
Nettoyer le bol de mixage.

La garniture

6 — Mettre dans le bol de mixage les carottes, les oignons, l'ail et
les bolets et hacher 8 sec/vitesse 5. Racler les parois du bol de mixage
alaide de la spatule.

7 — Ajouter le beurre et rissoler 3 min/120° C/vitesse 1.

8 — Ajouter la viande hachée, la badiane, le sel et le poivre, déméler si
nécessaire a l'aide de la spatule et rissoler 3 min/120° C/&§%/vitesse &.

9 — Déméler encore la viande hachée rissolée a I'aide de la spatule et
poursuivre la cuisson 2 min/120° C/§3/vitesse &.

10 — Ajouter la farine et faire rissoler 1 min/120° C/§3/vitesse &.

11 — Verser le vin blanc et faire réduire sans gobelet doseur 2 min/
120°C/S3/vitesse &.

12 — Ajouter I'eau et le cube de bouillon par l'orifice du couvercle,
mettre le panier cuisson sur le couvercle du bol de mixage pour éviter
les projections et cuire 20 min/100° C/&%/vitesse <.

13 — Pendant ce temps, préchauffer le four a 80°C.
La finition

14 — Bien faire chauffer un peu de beurre a rétir dans une poéle anti-
adhésive. Recouvrir le fond de la poéle d'une fine couche de pate.
Baisser le feu. Dés que le dessous de la crépe est cuit et se détache du
fond, retourner, terminer la cuisson, réserver au chaud dans le four.
Procéder de méme avec le reste de la pate.

15 — Farcir les crépes de viande hachée et de purée pomme-betterave,
parsemer de sbrinz rapé et de ciboulette.

Portion: 1079 kcal (4507 kJ) =lip 56 ¢, glu 85 ¢, pro 52 g



Pour tous les jours -~

SUGGESTION KIDS

Vous pouvez sans probléme réaliser la purée sans betteraves si votre
enfant n’apprécie pas leur gott légérement terreux. Remplacez-les par
la méme quantité de pommes.




Pour tous les jours

Lautornne dans un bol

o ¥

50¢g

de noisettes

500 ¢g

150¢

de courge butternut,
en morceaux (3 cm)
d’oignons,

coupés en deux

piment rouge,

coupé en deux, épépiné

c. a soupe d’huile
d’olive

500¢g
1 baton
1
100¢g

1

de cidre fermenté
de cannelle

c. a café de sel
de lardons

pomme rouge,
ceeur évidé, en petits dés
(5mm)

: En mivissant, les pornimes dégagent de

: Vethylene, un gaz qui accéléve le mivisse-

:ment, et donc aussi la détéviovation, des
autves fruits. Nieux vaut donc les stockev

0 povt.
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1 — Mettre les noisettes dans le bol de mixage, hacher 3 sec/vitesse 6,
transvaser et réserver.

2 — Mettre la courge, les oignons et le piment dans le bol de mixage
et hacher 5 sec/vitesse 5. Racler les parois du bol de mixage a l'aide de
la spatule.

3 — Ajouter 'huile d’'olive et rissoler 5 min/120° C/vitesse 1.

4 — Ajouter le cidre, le baton de cannelle et le sel et cuire 15 min/
100° C/&%/vitesse 1. Pendant ce temps, faire rissoler les lardons a sec
env. 5 minutes dans une grande poéle antiadhésive sur feu moyen.
Ajouter les dés de pomme et les noisettes hachées et faire revenir
env. 4 minutes.

5 — Retirer prudemment le baton de cannelle de la soupe a l'aide d’'une
pince de cuisine, puis réduire la soupe en purée 40 sec/vitesse 5-9 en
augmentant progressivement la vitesse. Dresser le velouté dans des
assiettes creuses et répartir le mélange pomme-lardons dessus.

Suggestion: remplacer les noisettes par des amandes ou des noix.

Portion: 311 kcal (1290kJ) =1lip 20 ¢, glu 17¢g, pro 8¢




Emincé de poulet Parmentier

Sa sauce cvermeuse Gu Cuvvy cvée la suvpyise

La purée et le poulet

1000g

300g
50¢g
2

de pommes de terre
a chair farineuse,
pelées, en morceaux
(1cm)

d’eau
de lait de coco
c. a café de sel

600¢g

d’émincé de poulet

30¢g

de beurre

Les Iégumes et la finition

150¢g

d’oignons,
coupés en deux

300g

200¢g

de cotes de hettes,
en fines laniéres

c. a soupe de curry
fort

de lait de coco

50¢g
1 cube

d’eau
de bouillon
de poule (pour 0,5 1)

La purée et le poulet

1 — Insérer le fouet. Mettre dans le bol de mixage les pommes de
terre, l'eau, le lait de coco et 1 c. a café de sel et précuire 10 min/98°C/
vitesse 1.

2 — Mettre le Varoma en place et le chemiser de papier cuisson. Mélan-
ger le poulet avec 1 c. a café de sel et répartir dans le Varoma et

le plateau vapeur. Remettre le couvercle du Varoma et cuire 20 min/
Varoma/vitesse 1. Retirer le Varoma et réserver au chaud.

3 — Oter le fouet. Ajouter le beurre aux pommes de terre, réduire
en purée 10 sec/vitesse 5. Transvaser la purée dans un récipient et réser-
ver au chaud. Nettoyer le bol de mixage.

Les légumes et la finition

4 — Mettre les oignons dans le bol de mixage et hacher 5 sec/vitesse 5.
Racler les parois du bol de mixage a l'aide de la spatule.

S5 — Ajouter les cotes de bettes, le curry et 30 g de lait de coco et faire
revenir 7 min/120° C/§3/vitesse &.

6 — Ajouter 170 g de lait de coco, I'eau et le cube de bouillon par lorifice
du couvercle et cuire 15 min/100° C/&3/vitesse &.

7 — Ajouter le poulet cuit et I'incorporer a l'aide de la spatule. Dresser
le poulet aux légumes avec la purée de pommes de terre.

Portion: 566 kcal (2377kJ) =lip 21¢, glu 48 ¢, pro 43¢

Pour tous les jours

W

all-in-
one
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Pour tous les jours

Pizza familiale au salami

Petits et gvands en vedemandent

La pate
180¢g d’eau

Ya de cube de levure
(env. 10 g), émiettée

300¢g de farine et un peu
pour abaisser

% de c. a café de sel

1 c. a soupe d’huile
d’'olive

La garniture

1 hoite de tomates
concassées (200 g)

Y2 c¢. a café d’origan
sécheé

Ya de c. a café de sel

Y2 c. a café de sucre

2 pincées de poivre

125g de mascarpone

1 boite de mais, égoutté
(poids égoutté 140 g)

1 poivron jaune

(d’env. 180 g), en laniéres

150g de mozzarella,
en morceaux (2cm)

100g de salami en tranches

70¢g d'olives noires
dénoyautées

La pate
1 — Chemiser une plaque de papier cuisson.

2 — Mettre I'eau et la levure dans le bol de mixage et chauffer 3 min/
37°Cl/vitesse 2.

3 — Ajouter la farine, le sel et I'huile d'olive, pétrir 3 min/¥ et trans-
vaser dans un récipient. Laisser la pate doubler de volume env. 1'2 heure
a couvert a température ambiante. Nettoyer le bol de mixage.

4 — Préchauffer le four a 240°C.

S5 — Abaisser la pate sur un peu de farine aux dimensions de la plaque
alaide d'un rouleau a patisserie, déposer sur la plaque chemisée.

La garniture

6 — Mettre dans le bol de mixage les tomates, l'origan, le sel, le sucre
et le poivre, réduire en purée 20 sec/vitesse 7 et étaler sur la pate.

7 — Répartir le mascarpone, le mais, le poivron, la mozzarella, le salami
et les olives sur la pate.

8 — Cuire la pizza env. 30 minutes (240° C) tout en bas du four.
Suggestion: effeuiller du basilic sur la pizza.

Portion: 693 kcal (2895kJ) =lip 35¢, glu 65, pro 27 ¢

SUGGESTION KIDS

Remplacez les tranches de salami par
6 chipolatas de veau en rondelles.

30 | BettyBossimI1X
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La conservation des fruits
et légumes était autre-
fois d'une importance vitale.
De nos jours, c’est surtout
pour le plaisir que I'on rem-
- plit son armoire a provi-
sions de magnifiques bocaux
maison.

32 | Betty BossiMIX




Conserves
L

P

s CHUTINEY DE COURGE *

1 — Mettre la courge, les oignons propres et chauds (d’env. 1%z dl),
et le piment dans le bol de mixage  fermer aussitot. Retourner un

480¢g de courge butternut,
pelée, en morceaux (3 cm)

' et hacher 5 sec/vitesse 5. Racler instant les bocaux a couvercle vis-
150¢g d'0|g"0"s. les parois du bol de mixage a l'aide ¢, laisser refroidir sur une sur-
coupés en deux de la spatule. face isolante.
1 pimenﬁuge, )
coupé en deux, épépiné 2 — Ajouter le beurre et rissoler ~ Conservation: env. 2 mois dans
5 min/120° C/$3/vitesse 0.5. un endroit frais a I'abri de la lu-
1 c. a soupe de beurre miere. Garder le bocal entamé au
L3 i 3 — Ajouter le miel, le sel et réfrigérateur et consommer le
80g de miel l'eau et cuire 10 min/100°C/&3/  chutney rapidement.
% c. a café de sel vitesse .

p Bocal: 127 kcal (532kJ) =
80g d'eau 4 — Ajouter le vinaigre balsa- lip3g, glu25g, pro 1g
mique et cuire 5 min/100°C/

&3 /vitesse &. Verser le chutney
bouillant dans cinq bocaux

80¢g de vinaigré
balsamiqutle blanc

BettyBossiIX | 33
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| CHUTNEY DE RAISIN *°

50¢g

de sucre

baies de genievre
feuille de laurier
grains de poivre noir

d’oignons,
coupés en deux

de raisin blanc et noir
sans pépins,

grains coupés en deux

de gélifiant 2:1

(pour 500 g de fruits)

c. a soupe de beurre

de c. a café de sel

c. a soupe de vinaigre
de vin rouge

— ——
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2 — Ajouter les oignons et hacher
5 sec/vitesse 5. Racler les pa-
rois du bol de mixage a l'aide de
la spatule.

3 — Ajouter le raisin, le géli-
fiant, le beurre et le sel et cuire
5min/120°C/vitesse 1.

4 — Ajouter le vinaigre et
cuire 10 min/100° C/vitesse 1.
Verser le chutney bouillant
dans quatre bocaux propres et
chauds (d’env. 12 dl), fermer
aussitot. Retourner un instant
les bocaux a couvercle vissé,
laisser refroidir sur une surface
isolante.

Conservation: env. 1 mois au
réfrigérateur. Une fois ouvert,
consommer rapidement.

Servir avec: escalope de chevreuil
ou entrecote de cerf.

Bocal: 182 kcal (769k)) =
lip3g glu3ddbg prolg




Conserves

o CHOU ROUGE AUX PRUNEAUX %

650¢g de chou rouge,
en morceaux (3 cm)

150g d’oignons,
coupés en deux

250¢g de pruneaux,
dénoyautés, en quartiers

1 c. a soupe de beurre

2 c. asoupe de sucre
Y2 c. a café de sel
2 pincées de poivre

200¢g de vin rouge
200g d’eau

2 c. a soupe de vinaigre
de vin rouge

1 feuille de laurier

1 — Mettre le chou rouge dans le
bol de mixage, hacher 5 sec/
vitesse 5 en s'aidant de la spatule,
transvaser et réserver.

2 — Mettre les oignons dans le
bol de mixage et hacher 5 sec/
vitesse 5. Racler les parois du bol
de mixage a l'aide de la spatule.

3 — Ajouter les pruneaux et le
beurre et rissoler 3 min/120° C/
&e/vitesse 1.

4 — Ajouter le chou rouge haché,
le sucre, le sel et le poivre et
rissoler 5 min/120° C/vitesse 2.

5 — Ajouter le vin rouge, l'eau,
le vinaigre et la feuille de lau-
rier et cuire 60 min/100°C/&%/
vitesse 1.

6 — Verser aras bord le chou
rouge bouillant dans quatre bo-
caux propres et chauds (denv.

214 dl), fermer aussitot. Retourner
un instant les bocaux a cou-
vercle vissé, laisser refroidir sur
une surface isolante.

Conservation: 1 a 2 semaines au
réfrigérateur ou env. 2 mois

au congélateur. Une fois ouvert,
consommer rapidement.

Bocal: 147 kcal (620k)) =
lipdg, glu2lg prodg

Betty Bossi
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Conserves

o SIROP DE COING *s°

600¢g de coings, frottés avec
un linge, coeur évide,
en morceaux (3 cm)

1200g d’eau

500¢g de sucre

1 — Mettre les coings dans le bol
de mixage et hacher 5 sec/
vitesse 5 en s'aidant de la spatule.

2 — Ajouter l'eau, porter a
ébullition 12 min/100° C/&%/
vitesse 1 et transvaser dans

un récipient. Laisser refroidir et
réserver env. 12 heures a cou-
vert au frais.

3 — Poser le Varoma sur le bol de
mixage sans le couvercle, le ta-
pisser d’'un linge. Verser la masse
de coings dans le Varoma, laisser
le jus s’égoutter entiérement dans
le bol de mixage, sans presser
(voir Remarque).

f = ]
i 18 l||II IF' -" ?ul
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4 — Retirer le Varoma. Mettre
le sucre dans le bol de mixage et
porter a ébullition 10 min/
100° C/vitesse 1. Verser le sirop
bouillant dans six bouteilles
propres et chaudes (d’env. 24 dl),
fermer, laisser refroidir.

Remarque: il faut obtenir env.
1 litre de jus égoutté. A défaut,
compléter avec de l'eau.

Conservation: env. 4 mois dans
un endroit frais a I'abri de la lu-
mieére. Garder la bouteille entamée
au réfrigérateur.

Bouteille: 374 kcal (1588kJ) =
lip0g, glu90g, pro0g

as 1 5




250¢g de sucre
2 gousse de vanille

1 c. a café de feuilles
de thym

500¢g de poires, pelées,
ceeur évidé, en morceaux
(3cm)

de gélifiant 2:1

(pour 500 g de fruits)

c. a soupe de jus

de citron

> sachet

1 — Mettre le sucre, la gousse de
vanille et les feuilles de thym
dans le bol de mixage et pulvéri-
ser 15 sec/vitesse 10.

2 — Ajouter les poires, le géli-
fiant et le jus de citron et hacher
15 sec/vitesse 7. Mettre le pa-
nier cuisson a la place du gobelet
doseur sur le couvercle du bol

de mixage pour éviter les projec-
tions et cuire 9 min/100° C/
vitesse 2. Faire le test de cuisson
(voir Conseil).

3 — Verser aras bord la confi-
ture bouillante dans quatre bo-
caux propres et chauds (d’env.
1'2 dl), fermer aussitot. Retour-
ner un instant les bocaux a
couvercle vissé, laisser refroidir
sur une surface isolante.

~ CONEITURE POIRE, VANILLE ET THYM

Conseil: déposer un peu de confi-
ture sur une assiette froide,
laisser tiédir. Si elle ne coule plus
et quune fine peau se forme
rapidement, la bonne consistance
est atteinte. Sinon, poursuivre

la cuisson 2 minutes et refaire le
test.

Conservation: env. 6 mois dans
un endroit frais a I'abri de la
Iumiére. Garder le bocal entamé
au réfrigérateur.

Bocal: 345kcal (1461k)) =
lip0g, glu83g, prolg

Conserves
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Conserves

Trucs & astuces
sur les conserves

Quels bocaux?

Utilisez des bocaux a couvercle fileté adapté ou des bocaux avec joint en caoutchouc et
fermeture encliquetée ou fermeture a étrier. Veillez a ce que les couvercles et les joints en
caoutchouc soient propres, voire stériles, pour éviter la formation de moisissures. Contro-

lez les joints, remplacez les exemplaires fissurés ou poreux. Lavez les bocaux, bouteilles et
couvercles au lave-vaisselle avec le programme le plus chaud ou lavez-les soigneuse-
ment a la main a l'eau trés chaude avec du produit vaisselle. Ne séchez pas les bocaux.
Remplissez et fermez sans attendre.

Vous trouverez de jolis bocaux, bouteilles et autres accessoires pour vos conserves dans
la boutique en ligne Betty Bossi. Voyez par vous-méme! www.bettybossi.ch/boutique

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Cadeaux gourmands

Confitures, sirops ou chutneys sont parfaits comme petite attention ou
comme cadeau lors d’une invitation. Evidemment, le nec plus ultra est de
les préparer avec des légumes, fruits ou baies de son propre jardin.

Les conserves ont fiére allure dans leur bocal ou bouteille en verre, il est
donc inutile d’en rajouter c6té emballage. Personnalisez-les simplement
avec un morceau d’'étoffe, des rubans, une étiquette ou des autocollants.
Les papeteries et les rayons bricolage (par ex. Coop Brico+Loirsirs) pro-
posent aujourd’hui un vaste choix de matériel.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

000000000000 0000000000000000000000000
®000c0000000000000000000000000000000
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MOISISSURES

Quelle déception, en ouvrant le bocal, que

de découvrir des moisissures sur la confiture!
Celles-ci proviennent le plus souvent d’un
manque de propreté lors de la préparation ou
d’un couvercle non étanche. Les conserves
moisies doivent étre jetées, car le mycélium in-
colore des moisissures peut s'étre développé
en profondeur dans le produit. Pour garder la
vue d’ensemble sur les provisions, il convient
de noter le contenu et la date sur chaque bocal
et de controler régulierement les conserves
pour voir s’il y a des moisissures. Rangez les
nouveaux bocaux derriére et les plus anciens
devant.
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Bienvenue a table

En cette saison des récoltes,
la nature nous comble de sa générosité.
Rendons-lui hommage autour d’'un
plantureux repas inspiré du traditionnel
diner américain de Thanksgiving.

.
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Bienvenue a table

Anmie-bouche @ (& betterave

300¢

2

de céleri-branche,
en morceaux (3 cm)

c. a soupe de
vinaigre de vin rouge

c. a soupe d’huile
d’olive

c. a café de graines
de sésame noir

c. a café de sel
pincées de poivre

300¢g

100g

de betteraves rouges
cuites, pelées,
en morceaux (3 cm)

ceufs frais
de créme entiére

c. a café de jus
de citron

500¢

d’eau

A la fois soupe et salade,
cette entvée legeve mévite
absolurment detve essayée.

1 — Mettre dans le bol de mixage
le céleri-branche, le vinaigre,
I’huile d’olive, le sésame, Y4 de c. a
café de sel et 2 pincées de poivre,
hacher 3 sec/vitesse 5, transvaser
et réserver. Nettoyer le bol de
mixage.

2 — Mettre dans le bol de mixage
les betteraves rouges, les ceufs,
la créeme entiére, 3% de c. a café de
sel et 2 pincées de poivre et ré-
duire en purée 40 sec/vitesse 8.

3 — Ajouter le jus de citron,
meélanger 10 sec/vitesse 4, puis
répartir dans six bocaux (d’env.
150 ml) et fermer soigneusement.
Nettoyer le bol de mixage.

4 — Verser I'eau dans le bol de
mixage, mettre le Varoma en
place, y placer les bocaux, remettre
le couvercle du Varoma et cuire

12 min/Varoma/vitesse 2. Retirer
prudemment les bocaux avec

un linge et les ouvrir.

5 — Dresser la salade de céleri sur
la mousse de betteraves rouges.

Suggestions:

— Remplacer les bocaux par des
verres. Avant la cuisson, couvrir
chacun d’une feuille d’alu ou
d’un film alimentaire cuisson.

— Pour une mousse plus ferme,
cuire env. 5 minutes de plus dans
le Varoma.

Portion: 123 kcal (508kJ) =
lipl0g, gludg prodg
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Bienvenue a table

Dinde @afww hauce Gus c«mmeb(mge)x

3

c. a soupe d’huile
d’arachide
et un peu pour graisser

bouquet de persil
(d’env. 20 g), effeuillé

La dinde
1 brin
o

de romarin,-effeuillé
c. a soupe de sel

1

dinde (préte a cuire,
d'env. 4%2kg), a commander
chez le boucher

La farce
200¢g

80¢g

60g

200g

de carottes, pelées,
en morceaux (3 cm)
d’oignons,
coupés en deux

de pain de mie
en tranches,
coupées en quatre
c. a soupe de
feuilles de thym
c. a café de sel
de c. a café

de poivre noir

de marrons surgelés,
décongelés

La sauce aux canneberges

80¢g

d’oignons,
coupés en deux

c. a soupe de beurre

de canneberges
surgelées, décongelées,
ou 300 g de canneberges
fraiches

d’eau
c. a soupe de sucre

de bouillon de poule
(pour 0,51)

c. a café de sel

c. a soupe de porto
rouge ou blanc

L
i
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1 — Préchauffer le four a 180°C. Graisser la plaque du four.

2 — Mettre le persil dans le bol de mixage, hacher 3 sec/vitesse 8,
transvaser et réserver a couvert au frais.

La dinde

3 — Mettre le romarin et le sel dans le bol de mixage, hacher
10 sec/vitesse 8, transvaser dans un petit récipient. Ajouter 'huile
d’arachide, mélanger et réserver.

4 — Rincer l'intérieur et 'extérieur de la dinde a I'eau froide, éponger
et réserver.

La farce

5 — Mettre dans le bol de mixage les carottes, les oignons, le pain de
mie, le thym, le sel et le poivre et hacher 7 sec/vitesse 5 en s'aidant
de la spatule. Ajouter les marrons, mélanger avec la spatule. En farcir
la dinde, fermer 'ouverture avec des cure-dents. Ficeler les ailes et

les cuisses, poser la dinde sur la plaque graissée. Badigeonner la dinde
d’huile au romarin.

6 — Saisirla dinde env. 1 heure (180° C) tout en bas du four. Abaisser la
température du four a 130°C et poursuivre la cuisson env. 2% heures,
en badigeonnant la dinde 4 ou 5 fois avec le jus de cuisson. Nettoyer le
bol de mixage.

La sauce aux canneherges

7 — Pendant ce temps, mettre les oignons dans le bol de mixage
et hacher 5 sec/vitesse 5. Racler les parois du bol de mixage a l'aide de
la spatule.

8 — Ajouter le beurre et rissoler 3 min/120° C/&3/vitesse 1.

9 — Ajouter les canneberges, I'eau, le sucre, le cube de bouillon et le
sel et cuire 10 min/100° C/&3/vitesse &.

10 — Ajouter le porto et mélanger 20 sec/§*/vitesse 3.

11 — Retirer la dinde du four, la poser sur une planche a découper et
retirer la ficelle. Découper la dinde: a l'aide d’'un couteau tranchant,
détacher du corps les cuisses et les ailes au niveau de la jointure, couper
les cuisses en deux. Trancher la poitrine le long du bréchet. Couper

la viande le long de l'os de part et d’autre des cotes, couper la poitrine
en tranches.

12 — Dresser la dinde sur des assiettes avec la farce et un peu de
sauce et parsemer de persil haché. Servir le reste de la sauce
aux canneberges a part.

Portion: 722 kcal (3025kJ) = lip 28 g, glu 38 ¢, pro 76 g







Bienvenue a table

Chous de Brumcelley, land et amandey

120¢g

d’oignons,
coupés en deux

150g

de lard a rotir en
tranches, en morceaux
(1cm)

400¢g
1 cube

800g

50¢g

d’eau
de bouillon
de Iégumes (pour 0,51)

de choux
de Bruxelles

de batonnets
d’amandes

c. a café d’amidon
de mais

c. a soupe d’eau
pour délayer

c. a soupe de miel
pincées de poivre

1 — Mettre les oignons dans le bol de mixage et hacher 5 sec/vitesse 5.
Racler les parois du bol de mixage a I'aide de la spatule.

2 — Ajouter le lard et rissoler 3 min/120° C/&3/vitesse Z.

3 — Ajouter 400 g d’eau et le cube de bouillon, mettre le Varoma en
place, peser 400 g de choux de Bruxelles. Insérer le plateau vapeur

et peser 400 g de choux de Bruxelles. Remettre le couvercle du Varoma
et cuire 25 min/Varoma/&%/vitesse 2 (tester la cuisson). Pendant

ce temps, faire dorer les batonnets d’'amandes sur feu moyen dans une
poéle et transvaser dans un bol de service.

4 — Transvaser les choux de Bruxelles dans le méme bol de service
et réserver au chaud. Délayer 'amidon de mais avec 2 c. a soupe d’eau
dans un petit récipient, ajouter avec le miel au liquide de cuisson dans
le bol de mixage. Mettre le panier cuisson a la place du gobelet doseur sur
le-couvercle du bol de mixage pour éviter les projections et faire ré-
duire 3 min/Varoma/&*/vitesse 2. Verser la sauce oignons-lard sur les
choux de Bruxelles, assaisonner de poivre et mélanger. "

Portion: 240 kcal (1003kJ) =lip 15¢g, glu12g,pro 11 g
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350¢

d’eau et un peu pour
humecter

180g

de semoule de
mais fine mouture
(cuisson: 2 minutes)

400¢g

150¢g
30¢g

Y cube

1%
1%

de farine et un peu
pour fagonner

de lait

de beurre, mou,
en morceaux

de levure (env. 20 g),
émiettée

c. a soupe de sucre
c. a café de sel

1 — Verser I'eau dans le bol de mixage et porter a ébullition 4 min/
100°C/vitesse 1.

2 — Ajouter 150 g de semoule de mais, cuire 2 min/95° C/vitesse 2,
transvaser dans un récipient et laisser tiédir env. 30 minutes.

3 — Mettre dans le bol de mixage la farine, le lait, le beurre, la levure,
le sucre, le sel et la bouillie de mais cuite par portions et pétrir 4 min/
(voire Remarque). Graisser un récipient, y transvaser la pate, laisser
doubler de volume env. 1Y2 heure a couvert a température ambiante.

4 — Chemiser une plaque de papier cuisson.

5 — Mettre 30 g de semoule de mais dans un petit récipient. Démouler
la pate en la retournant sur le plan de travail Iégérement fariné et
saupoudrer d'un peu de farine. Partager la pate en 8 portions et facon-
ner en boules. Humecter légérement les boules de pate, passer dans

la semoule de mais et répartir sur la plaque chemisée en les espacant.
Laisser lever les boules de pate encore env. 30 minutes, puis les en-
tailler en croix avec un couteau dentelé.

6 — Préchauffer le four a 240°C. .

7 — Cuire les petits pains au mais env. 10 minutes (240°C) dans la moitié
inférieure du four. Abaisser la température a 180°C, poursuivre la
cuisson env. 15 minutes. Retirer les petits pains au mais, laisser.refroidir
sur une grille a patisserie. i

Remarque: la pate est relativement humide apres le pétrissage.

Piece: 304 kcal (1282 kJ) = lip 5¢, glu55¢, pro9¢g

Bienvenue a table



Bienvenue a table

Couwnge frcie

3 courges butternut
(d’env. 800 g),
coupées en deux dans
la longueur, épépinées

2 c. a soupe d’huile
d’olive

1 c. a café de sel

200¢g d’orge perlé

1 bouquet de persil plat
(d’env. 20 g), effeuillé

80¢g d’oignons,
coupés en deux

20g de heurre

400g d’eau

1 cube de bouillon
de Iégumes (pour 0,51)

300¢g de chevre frais
50¢g de raisins sultanines

2 c. a soupe de
graines de courge
1 piment rouge,
coupé en deux dans la
longueur, épépiné,
en fines lanieres

Co moets st PYe

cornme PO principd

vé@é*w"eﬂ'

1 — Préchauffer le four a 200°C.

2 — Badigeonner d’huile d’olive la surface de coupe des courges,
assaisonner de sel. Disposer les courges coupe vers le haut sur une
plaque.

3 — Cuire les courges env. 40 minutes (200° C) au milieu du four.
Pendant ce temps, mettre 'orge perlé dans le bol de mixage, concasser
8 sec/vitesse 10, transvaser et réserver.

4 — Mettre le persil dans le bol de mixage, hacher 3 sec/vitesse 8,
transvaser et réserver.

5 — Mettre les oignons dans le bol de mixage et hacher 5 sec/vitesse 5.
Racler les parois du bol de mixage a I'aide de la spatule.

6 — Ajouter le beurre et 'orge concassé et rissoler 3 min/120° C/&§%/
vitesse 1.

7 — Ajouter 'eau et le cube de bouillon et cuire 10 min/100° C/§%/
vitesse &. Racler le fond du bol de mixage a I'aide de la spatule pour
détacher l'orge et poursuivre la cuisson 10 min/100° C/vitesse &.

8 — Ajouter le chévre frais, les raisins sultanines et la moitié du
persil haché, mélanger 30 sec/&§*/vitesse 3. Répartir généreusement
la farce a I'orge dans les courges.

9 — Parsemer de graines de courge, de laniéres de piment et du reste
du persil haché.

Portion: 741 kcal (3106 kJ) =lip 25 ¢, glu 121 g, pro 20 ¢
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Bienvenue a table

Vous pouvez vermplacey les gvaines .
de couvge pav des noix de pécan e ——
hachées grossievernent. —=
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Bienvenue a table

Crumble. de ity dautomne

Les fruits
500¢g

300¢g

300¢g

de coings, frottés avec
un linge, pelés, coupés
en quatre, ceeur évide,
en tranches (5 mm)

de poires miires,
ceeur évidé, en quartiers

de prunes miires,
dénoyautées,

coupées en deux

de sucre brut gros

de c. a café de
cardamome en poudre

de c. a café
de cannelle

c. a soupe d’eau

c. a soupe de jus
de citron

Le crumble

30¢g

de sarrasin

100¢g
90¢g

50¢g

de farine d’épeautre
blanche

de beurre, en morceaus,
froid

de sucre brut

10 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Le coing est un fvuit dautornne pav
excellence (sa saison setend de
septermbyve d noverbye). Ovigingive
du Caucase (Pvrnénie) et d'lvan,

ce membve de la famille des Rosa-
cées est tvoiterment appavente aux

pommes et dux poives.

..-.o....-......-......-......-.......Wo--co--o--oo-ooo-oo..o.....-.............

1 — Préchauffer le four a 180°C.

Les fruits

2 — Mélanger dans un récipient les coings, les poires, les prunes, le
sucre, la cardamome, la cannelle, I'eau et le jus de citron. Répartir
dans un grand plat a gratin (28 cm x 18 cm) et couvrir d’'une feuille d’alu.

3 — Cuire les fruits env. 30 minutes (180°C) au milieu du four.

Le crumble

4 — Pendant ce temps, mettre le sarrasin dans le bol de mixage et
broyer 8 sec/vitesse 10.

5 — Ajouter la farine d’épeautre, le beurre et le sucre et mélanger
40 sec/vitesse 3.5. Retirer les fruits du four, oter la feuille d’alu. f
Emietter la pate sur les fruits.

6 — Cuire le crumble de fruits dautomne 20 a 25 minutes (180° C) 'l!
au milieu du four. Retirer, laisser tiédir env. 5 minutes. r

Servir avec: glace vanille.

Portion: 350kcal (1460kJ) = lip 15¢, glu47 g, pro 3 g i
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Bienvenue a table




Santé & minceur

e

Bon pour la ligne

Souhaitez-vous perdre quelques kilos ou simplement vous nourrir
de facon saine et 1égere? Ces trois plats s'intégrent a
coup sur dans votre plan alimentaire. Chacun d’entre eux affiche

moins de 500 calories.
-~ Pu chou-fleur pour un
/ couscous vevsion low-cavb!
Seulenment 255 calovies

pav poviion.
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Santé & minceur

Couscous de chou-fleur et séré au coco

Le couscous de chou-fleur

50¢g

de noix de cajou

700¢g
1
2

2
7
2
1

de chou-fleur,

en petits bouquets (3 cm)

citron bio, % du zeste
rapé et tout le jus

c. a soupe d’huile
d’olive

c. a soupe d’eau
de c. a café de sel
pincées de poivre
grenade, égrainée

Séré au coco

250¢g
250¢g
1

V2

de séré demi-gras
de séré maigre

citron vert,

rincé sous I'eau tres
chaude, épongé,

Vi du zeste rapé

et 1c. a café de jus

c. a soupe de noix
de coco rapée

c. a café de sel
pincées de poivre

P défaut de citvon vert,
vous pouvez dussi pavfurmey
le sévé de zeste et de jus

de citvon jaune ou dovange.

Le couscous de chou-fleur

1 — Mettre les noix de cajou dans
le bol de mixage, hacher 2 sec/
vitesse 6 et transvaser dans une
poéle.

2 — Faire dorer les noix de ca-
jou env. 5 minutes sur feu moyen,
laisser refroidir et réserver.

3 — Mettre dans le bol de mixage
le chou-fleur, le zeste et le jus

de citron, I'’huile d’'olive, I'eau, le
sel et le poivre, hacher 5 sec/
vitesse 5 en s'aidant de la spatule
et transvaser dans un récipient.
Parsemer le chou-fleur de graines
de grenade et de noix de cajou
hachées. Nettoyer le bol de mixage.

Séré au coco

4 — Mettre dans le bol de mixage
le séré demi-gras et le séré
maigre, le zeste et le jus de citron
vert, la noix de coco rapée,

le sel et le poivre et mélanger
10 sec/vitesse 3.

Portion: 355kcal (1479kJ) =
lip21g,glul9g pro20g




Santé & minceur

Galette de patates douces au jambon cru

500g d’eau

500¢g de patates douces,
pelées, en morceaux (3 cm)

80¢g de farine
c. a café de sel

poires (env. 300 g),
ceeur évidé, en quartiers

de chevre frais

c. a soupe de vinaigre
balsamique

c. a soupe d’huile de
colza

2 c. asoupe d’eau
3 pincées de sel
2 pincées de poivre

180¢g de jambon cru
en tranches

120g de mache

52 | Betty BossiIN1X

1 — Verser I'eau dans le bol de
mixage, insérer le panier cuisson,
peser les patates douces et cuire
18 min/100° C/vitesse 2. Retirer
le panier cuisson en s'aidant de

la spatule, laisser tiédir un peu les
patates douces (env. 15 minutes).
Vider le bol de mixage.

2 — Préchauffer le four a 180°C
(chaleur tournante). Chemiser
deux plaques de papier cuisson.

3 — Mettre dans le bol de mixage
les patates douces cuites, la fa-
rine et Y2 c. a café de sel et réduire
en purée 20 sec/vitesse 4. Par-
tager la masse en 4 portions. Dé-
poser deux portions sur chaque
plaque chemisée, étaler en rond
avec le dos d'une cuillére mouil-
lée (@ env. 15 cm). Nettoyer le bol
de mixage.

4 — Cuire les galettes de patates
douces env. 20 minutes (180°C)

au four. Retirer les galettes, répar-
tir dessus les quartiers de poire
etle chévre frais. Abaisser la tem-
pérature du four a 160°C, pour-
suivre la cuisson des galettes env.
20 minutes. Retirer, décoller
délicatement les galettes du papier
avec une spatule.

5 — Mettre dans le bol de mixage
le vinaigre balsamique, 'huile

de colza, l'eau, le sel et le poivre
et mélanger 10 sec/vitesse 5.

6 — Dresser les galettes de
patates douces sur des assiettes,
répartir dessus le jambon cru

et la mache, arroser d’'un filet de
sauce.

Portion: 452 kcal (1890k)) =
lip16g, glu53g, pro22g
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all-in-
one
One pot rice aux crevettes
1 bouquet de persil 8= Ajou,t,er.le tiz, I?Og.de —
(d'env. 20 g), effenillé pousses d’épinards, 'huile d’olive,
g le sambal oelek, I'eau, les cubes
200¢g d'oignons, de bouillon et le safran, mettre le
coupés en deux panier cuisson a la place du go-
2 = belet doseur sur le couvercle du
gousses d’ail = - s
ol de mixage pour éviter les
120g de riz a risotto projections et cuire 7 min/100° C/
300¢g de pousses d’épinards S/vitesse .
4 c. a soupe d’huile 4 — Incorporer les crevettes, 75 g
d’olive de pousses d’épinards et le persil
1 c. a café de sambal haché a l'aide de la spatule et cuire
I 2 min/100°C/S3/vitesse &.
400g d’eau 5 — Ajouter 75 g de pousses
2 cubes de bouillon d’épinards et poursuivre la cuisson ~ : ’
de légumes 2 min/ 100°C/§3/vitesse &. :

(pour 0,51 chacun)

1=osette-dersatran 6 — Dresser le one pot rice

aux crevettes sur des assiettes, : J

450g de crevettes géantes  Parsemer de cacahuetes.
crues décortiquées

Portion: 387 kcal (1608kJ) =
4 ¢. 3 soupe de lip18¢g, glu30g, pro23g

cacahuetes grillées
salées

1 — Mettre le persil dans le bol
de mixage, hacher 3 sec/vitesse 8,
transvaser et réserver.

2 — Mettre les oignons et l'ail
dans le bol de mixage et hacher
5 sec/vitesse 5.
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Patisser,
c’est vraiment sympa...
A voir absolument!

www.bettybossi.ch/patisserie2018



Autour d’'un café

. Vosamies viennent prendre le café et

vous voulez les épater en servant
un dessert qui sort de I'ordinaire?
~ Riennest plus facile! B
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Ne comptez pas suv des vestes,
P la fin, seules quelgues

nniettes vappellevont encove vos
“douces cvéations.




Autour d’'un café

Moelleux au chocolat

50¢ de chocolat noir,
en morceaux (3 cm)

50¢g de beurre et un peu
pour graisser

80¢g de sucre
1 pincée de sel
2 ceufs

50¢g de farine et un peu
pour saupoudrer

56 | Betty BossiMIX

1 — Préchauffer le four a 180° C. Graisser 4 tasses a espresso (d’env. 1dl)
et les saupoudrer de farine.

2 — Mettre le chocolat et le beurre dans le bol de mixage et faire fondre
4 min/50° C/vitesse 2.

3 — Ajouter le sucre, le sel et les ceufs et mélanger 20 sec/vitesse 4.

4 — Ajouter la farine et mélanger 20 sec/vitesse 4. Verser la pate
dans les tasses a espresso préparées. Déposer les tasses sur une plaque.

5 — Cuire les moelleux env. 15 minutes (180° C) au milieu du four.
Retirer, laisser tiédir env. 10 minutes et servir.

Suggestion: servir avec de la chantilly ou de la glace fior di latte.

Portion: 331 kcal (1381kJ) =lip 18 ¢, glu 36¢g, pro5¢g

=




Autour d’'un café

Un mininnum dingvédients pour un
naxinmun deffet Cette vecette
toute simple est idéale en cas de
visites inmnpvompiues.
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Autour d’un café

Tourte aux vermicelles

La purée de marrons

300¢g de marrons surgelés,
décongelés
115¢g de sucre
150g d’eau
1 gousse de vanille,
fendue dans la longueur,
graines
Y2 c¢. a café de cacao
en poudre
2 c. a soupe de kirsch
Le fond de pate
60g de sucre
120g de beurre, en morceaux,

220¢g

1
1 pincée

froid, et un peu pour
graisser

de farine et un peu
pour abaisser

ceuf
de sel

La finition

100¢g

de chocolat noir,
en morceaux

250¢g
40¢g

de créme entiére

de coques
de meringue, émiettées
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La purée de marrons

1 — Mettre dans le bol de mixage les marrons, le sucre, 'eau, les
graines de vanille et le cacao en poudre et hacher 5 sec/vitesse 5. Racler
les parois du bol de mixage a 'aide de la spatule.

2 — Cuire la masse de marrons 30 min/100° C/vitesse 2.

3 — Verser le kirsch par lorifice du couvercle et réduire en purée
30 sec/vitesse 4-8 en augmentant progressivement la vitesse.
Transvaser la purée de marrons dans un récipient, laisser refroidir et
réserver a couvert au frais. Nettoyer et essuyer le bol de mixage.

Le fond de pate

4 — Mettre dans le bol de mixage le sucre, le beurre, la farine, 'ceuf et
le sel et mélanger 25 sec/vitesse 5 en s'aidant de la spatule. Retirer

la pate du bol de mixage, aplatir et réserver env. 30 minutes a couvert
au frais. Nettoyer le bol de mixage.

5 — Pendant ce temps, préchauffer le four a 200°C. Chemiser le fond
d’un moule a charniére (@ env. 24 cm) de papier cuisson et graisser le bord.

6 — Abaisser la moitié de la pate sur le fond du moule chemisé, fer-
mer le cercle. Fagconner le reste de la pate en deux rouleaux d’'env. 30 cm
de long, poser le long du bord du fond de pate, appuyer en faisant re-
monter le bord sur env. 3 cm. Piquer le fond a la fourchette, réserver env.
15 minutes au frais. Recouvrir la pate de papier cuisson et lester avec
des légumes secs.

7 — Cuire le fond de pate a blanc env. 15 minutes (200°C) dans la
moitié inférieure du four. Oter le papier et les légumes secs, poursuivre
la cuisson env. 10 minutes. Retirer, laisser refroidir dans le moule
sur une grille a patisserie. Démouler le fond de pate, le poser sur un plat.

La finition

8 — Mettre le chocolat dans le bol de mixage et faire fondre 4 min/
50° C/vitesse 2. Etaler le chocolat sur le fond de péte et laisser sécher.
Nettoyer le bol de mixage.

9 — Insérer le fouet. Mettre la créme entiére dans le bol de mixage

et fouetter en chantilly en surveillant a vitesse 3 sans sélectionner le
temps de travail jusqu’a la consistance désirée. Répartir la chantilly

et les coques de meringue sur le fond de pate. Mettre la purée de marrons
dans une presse a vermicelles et dresser sur la tourte.

Suggestion: remplacer le kirsch par du jus d’orange.

Préparation a I'avance: préparer la purée de marrons et le fond de pate
env. 1 jour avant. Garder la purée de marrons a couvert au réfrigéra-
teur, et le fond de pate enveloppé dans du film alimentaire a température
ambiante.

Part (¥s): 581 kcal (2426 kJ) =lip 30 g, glu 68¢g, pro6 g




Autour d’'un café

Le ’(éfr'mps pvesse? Une puvée
. de vevivicelles toute pvéte -
vous feva gagnev de pvécieuses
minutes (voiv aussi page 19).
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Autour d’'un café

La badiane est ici puve-
ment décovative. Elle n'est
pas wainment comestible.

Figues au vin rouge et sabayon a la cannelle

200¢g de vin rouge
4 c. a soupe de sucre
1 baton de cannelle
1 étoile de badiane

12 petites figues,
incisées en croix

2 jaunes d’ceufs

Ya de c. a café
de cannelle
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1 — Préchauffer le four a 160°C.

2 — Verser le vin rouge et 2 c. a soupe de sucre dans un grand plat
a gratin (28 cm = 18 cm) et mélanger. Ajouter le baton de cannelle,
la badiane et les figues.

3 — Cuire les figues env. 30 minutes (160° C) au milieu du four.

4 — Insérer le fouet. Mettre dans le bol de mixage les jaunes d’ceufs,
la cannelle, 2 c. a soupe de sucre et 4 c. a soupe de jus des figues et
fouetter 9 min/70° C/vitesse 3 jusqua ce que la masse soit mousseuse.

5 — Déposer les figues et leur jus dans des assiettes creuses, napper
de sabayon a la cannelle.

Portion: 227 kcal (957k)) =lip4 g, glu40g, pro3g
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Autour d’'un café

Cookies pavot-cynorhodon

200g
150¢g

100g
1

2

de farine

de beurre, en morceaux,
froid

de sucre

c. a soupe de
graines de pavot

pincées de sel

200¢g

de créme double

c. a soupe
de confiture
de cynorhodon

1 — Mettre dans le bol de mixage la farine, le beurre, le sucre, les graines
de pavot et le sel et mélanger 40 sec/vitesse 3.5. Faconner la pate

en deux rouleaux @ env. 4 cm, réserver env. 1 heure a couvert au frais.
Nettoyer le bol de mixage.

2 — Préchauffer le four a 200° C. Chemiser une plaque de papier cuisson.

3 — Couper les rouleaux de pate en rondelles d’env. 5 mm d’épaisseur,
déposer sur la plaque chemisée en les espacant.

4 — Cuire les cookies env. 10 minutes (200°C) au milieu du four. Retirer,
laisser tiédir un peu et laisser refroidir sur une grille a patisserie.

5 — Insérer le fouet. Mettre la créme double et la confiture de
cynorhodon dans le bol de mixage et fouetter en surveillant a vitesse 3
sans sélectionner le temps de travail jusqu'a la consistance désirée.
Verser la masse dans une poche a douille avec embout cannelé (@ 8 mm),
dresser sur la moitié des cookies au pavot. Poser dessus les autres
cookies, appuyer légérement.

Piéce: 171kcal (709kJ)) =lip 12¢, glu 14 ¢, pro2g
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Autour d’'un café

Tarte au raisin

100g
100g
2

Va

de cerneaux de noix
d’amandes

c. a soupe de cacao
en poudre

de c. a café de noix
de muscade

150¢g
75¢

50¢g
Y2

de farine

de beurre et un peu
pour graisser

d’eau

c. a café de sel et
1 pincée de sel
pour la neige

de c. a café
de cannelle

blancs d’ceufs
de sucre

jaunes d’ceufs

de raisin blanc

et noir sans pépins,
grains coupés en deux
c. a soupe de sucre
glace

c. a soupe de jus
de citron

1 — Préchauffer le four a 220° C. Chemiser le fond d’'un moule a tarte
(@ env. 28 cm) de papier cuisson et graisser le bord.

2 — Mettre dans le bol de mixage les noix, les amandes, le cacao
en poudre et la noix de muscade, hacher 10 sec/vitesse 10, transvaser
et réserver.

3 — Mettre dans le bol de mixage la farine, le beurre, I'eau, % c. a
café de sel et la cannelle et mélanger 20 sec/vitesse 4. Retirer la pate du
bol de mixage, former une boule et aplatir. Abaisser la pate en rond

(@ env. 32 cm) sur un peu de farine a I'aide d’'un rouleau a patisserie, puis
en foncer le moule préparé. Piquer le fond a la fourchette et réserver

au frais. Bien nettoyer et essuyer le bol de mixage.

4 — Insérer le fouet. Mettre les blancs d’ceufs et 1 pincée de sel dans
le bol de mixage parfaitement propre et fouetter en neige 4 min/
vitesse 3.5. Fouetter encore 1 min/vitesse 3.5 en ajoutant le sucre peu
a peu par l'orifice du couvercle.

5 — Ajouter les jaunes d’ceufs et mélanger 10 sec/vitesse 1.5. Oter le
fouet. Ajouter le mélange noix-cacao et incorporer délicatement a l'aide
de la spatule. Verser la masse sur le fond de pate.

6 — Cuire la tarte env. 20 minutes (220° C) tout en bas du four. Retirer
et laisser refroidir sur une grille a patisserie.

7 — Mélanger le raisin, le sucre glace et le jus de citron dans un récipient,
répartir sur la tarte, arroser d’un filet de jus.

Suggestion: remplacer le raisin par des pruneaux ou des mirabelles
en quartiers.

Part (V8): 429 kcal (1787k)) =lip 27 g, glu 35¢, pro 10 g
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Autour d’'un café
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Autour d’'un café e
(1 [E)

500g de créme entiére 1 — Mettre la créme et 2% c. a soupe de sucre dans le bol
. et faire mijoter sans gobelet doseur 10 min/105° G/vitesse 2. Sy
3%2 c. a soupe de sucre . o R L
[ T . 2 — Ajouter la gélatine, mélanger 30 sec/vitesse 3, puis passerau -
2 feuilles de gélatine, ramollies  {amis au-dessus d’un gobelet gradué. Répartir dans quatre verres :
env. 5 m'n”.tes dans (d’env. 2 dl), laisser refroidir et réserver au moins 4 heures a couvert .

de I'eau froide, essorées 4y frais. Nettoyer le bol de mixage. ;

15g de beurre 3 — Mettre dans le bol de mixage le beurre, les pommes, le porto, le jus
2 pommes rouges, de citron et 1 c. a soupe de sucre, cuire 7 min/100° C/§*/vitesse &,
en dés (1cm) transvaser et laisser refroidir. Nettoyer le bol de mixage a I'eau froide
50g de porto blanc et bien essuyer.
3 3 a _stouDe de jus 4 — Préchauffer le four a 160°C. Chemiser une plaque de papier cuisson. ;
e citron 3
5 — Mettre les caramels et 10 g d'amandes dans le bol de mixage sec et
30g de caramels durs pulvériser 10 sec/vitesse 10. Poser un emporte-piéce (@ env. 7 cm)
20g d’amandes effilées sur la plaque chemisée, y répartir 2 c. a café de caramel en poudre. Pro-
céder de méme avec le reste du caramel en poudre. Parsemer de
10 g damandes. s I
6 — Cuire les tuiles aux amandes env. 6 minutes (160° C) au milieu : : o L . o P

du four. Retirer, laisser tiédir un peu, faire glisser avec le papier cuisson | ' R
sur une grille a patisserie et laisser refroidir. . h | : i o

7 — Dresser la compote de pommes sur la panna cotta, décorer de il =i
tuiles aux amandes. ; L :

Suggestion: remplacer le porto par du jus de pomme. .

Portion: 609 kcal (2514 kJ) =lip 51 ¢, glu30g, pro5g *
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Autour d’'un café

Cake choco-poire

300g

de sucre
c. a soupe d’eau

c. a café de jus

de citron

de jus de poire
poires (par ex. williams,
d’env. 150 g), pelées,

coupées en deux, ceeur
évidé

100g

de chocolat naoir,
en morceaux

300g
200g

de farine
de beurre, mou
ceufs

c. a soupe de cacao
en poudre

c. a café de poudre
a lever

de c. a café de sel

1 — Porter a ébullition 100 g de sucre, I'eau et le jus de citron dans une
grande casserole sans remuer. Baisser le feu, laisser bouillonner en
agitant de temps en temps la casserole d’avant en arriere jusqua obten-
tion d’'un caramel blond. Eloigner la casserole du feu, ajouter le jus

de poire, remettre la casserole sur le feu et laisser encore bouillonner
a couvert sur feu moyen jusqu’a dissolution compléte du caramel.
Ajouter les poires et cuire al dente env. 5 minutes sur feu doux en les re-
tournant. Retirer les poires avec une écumoire, bien égoutter, trans-
vaser dans un récipient et réserver. Faire réduire le jus a consistance de
sirop a env. 1 dl et réserver a couvert.

2 — Préchauffer le four a 180° C. Chemiser un moule a cake (d’env. 25 cm)
de papier cuisson.

3 — Mettre le chocolat dans le bol de mixage et hacher 3 sec/vitesse 7.

4 — Ajouter la farine, le beurre, les ceufs, le cacao en poudre, la poudre
alever, le sel et 200 g de sucre et mélanger 1 min/vitesse 3.5. Verser

la moitié de la pate dans le moule chemisé. Enfoncer les poires, appuyer
un peu pour les faire tenir verticalement. Verser le reste de la pate
dans une poche a dresser jetable, couper une pointe d’env. 3 cm, répartir
la pate tout autour des poires.

5 — Cuire le cake env. 55 minutes (180° C) dans la moitié inférieure
du four. Retirer le cake, laisser tiédir un peu, démouler, laisser refroidir
sur une grille a patisserie.

6 — Poser le cake sur un plat, arroser avec le sirop réserve.

Part (Vi2): 433 keal (1812kJ) =lip 21 g, glu 54 g, pro6g




Autour d’'un café

LAY Voici notve vecette
' en couveviuve!

-~

BettyBossi1X | 67

&



Cuisine suisse

Capuns grisons

LTe D e [ 1 — Mettre le salsiz et la viande 7 — Déposer 1a 2 c. a soupe
g T des Grisons dans le bol de mixage  de pate sur chaque feuille de bette,

en morceaux (2cm A
; ( )_ et hacher en appuyant sur Turbo/ rabattre les cotés et enrouler.
80g de viande des Grisons 3 g gec/3 fois, transvaser.

en tranches,

coupées en quatre 2 — Mettre le fromage de mon-
tagne, le persil et la menthe dans

50g de fromage le bol de mixage, hacher 3 sec/

de montagne vitesse 8, transvaser dans le réci-

des Grisons, pient contenant la viande et

en morceaux (2 cm) réserver.

1 bouquet de persil
(d'env. 20 g), effeuillé 3 — Mettre les oignons dans le

bol de mixage et hacher 5 sec/
vitesse 5. Racler les parois du bol 8 — Préchauffer le four a.60°C
de mixage a Iaide de la spatule. y glisser un plat et des assiettes.

1 bouquet de menthe
(d’env. 20 g), effeuillée

80¢g d’oignons,

coupés en deux 4 — Ajouter le beurre et rissoler g _— porter a ébullition 250 g

5 min/120° C/vitesse 1. d’eau, la créme et le cube de bouil-

lon dans une grande casserole, L
puis baisser le feu. Ajouter 10 ca-
puns, laisser mijoter a couvert

env. 8 minutes sur feu doux; retirer,

U %a| S i 3 5 — Ajouter le mélange viande-

200¢g de farine a knopflis herbes-fromage réservé, la fa-
1009 de farine rine a knopflis et la farine, le lait,
g 150 g d’eau, les ceufs, %2 de c. a

150¢ de lait café de sel et le poivre et mélanger le)%ouftierre; re;rsl(?rr:;er 2l i};al(lid' %
3400g d’eau 2 min 30 sec/Y. Laisser reposer N et fespd g st :
A : ] xiéme portion. ! .
2 ceufs la pate env. 30 minutes a couvert

dans le bol de mixage. Portion: 732 kcal (3058 kJ) =
lip37g,glub0g, pro37g

3% c. a café de sel

2 pincées de poivre 6 — Pendant ce temps, porter
| 3000 g d’eau a ébullition avec
20 feuilles de hette 3 c. a café de sel dans une grande

a tondre, sans les tiges  casserole. Blanchir les feuilles
) A% de bettes env. 30 secondes par por-
150g -de crer_ne SHlIore tion et retirer. Tremper rapide-
1 cube de bouillon de beeuf ment dans de 'eau glacée, égout-
(pour 0,51) ter, étaler sur un linge et éponger.

) '{fkfmﬁﬁﬁ-*ﬁ%ﬁﬁ3'#$Wﬂm R o2y Aty By S,y 11,
f:," .w}f:ibﬂ:ﬂ?:ﬁmﬁ'ﬂ::ﬁ?ﬁﬂ':ﬁtq _.ﬂm;:}-ww

--------------------------------------------------------------------------------

P Vovigine, ces paupiettes grisonnes étaient une
manieve classique daccommaodey les vestes et
aidaient les montagnavds exposés aux vigueuws
de la natuve a faive face aux famines. Les
capuns pvoviennent de la Suvselva, la vegion
de langue voranche qui sétend du col de
I'Obevalp a 'eboulernent de Flims.

-------------------------------------------------------------------------------
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Du vin? Oui, mais pouvduoi
ne pas accompagrey les
capuns dun bon vevve de
cidve pour changev?

- i
R R e RS A R e
MW‘JFW?%W&E% LR SRR AR

Au mornent de sevviv, pavse-
%11 ez les capuns de viande des
15‘ . Grisons en julienne.

1 BettyBossimX | 69



- 3 X

b

Coup double

=

A !

Alliez la puissance de votre Thermomix® a I'ingéniosité de la
Boite a surprises de Betty Bossi pour donner de I'élan a votre

créativité. Préts en un tour de main, ces doux petits moulinets
dignes d’'un grand patissier apporteront un nouveau souffle
a votre répertoire de desserts.

e
U\ |

70 | BettyBossimiIx



¢

Coup double

el '

b=,

190¢g de sucre

80¢g d’amandes entieres
émondées

1% c. a soupe d’amaretto

75¢g de beurre, en morceaux,
froid

150¢g de farine d’épeautre
blanche et un peu pour
abaisser et saupoudrer

Ya de c. a café de sel
i 50¢g d’eau
| 4 pruneaux, dénoyautés,

*_’ coupés en quatre

1 c. a soupe de jus de
sureau ou 1 c. a soupe
de jus de cassis

1 — Mettre 110 g de sucre dans le
bol de mixage, pulvériser 20 sec/
vitesse 10, transvaser et réserver.

2 — Mettre 80 g de sucre et les
amandes dans le bol de mixage et
moudre 20 sec/vitesse 10. Racler
les parois du bol de mixage a l'aide
de la spatule.

3 — Moudre encore 10 sec/
vitesse 10. Racler les parois du
bol de mixage a l'aide de la
spatule.

Meulinds aux ,@mmwux

4 — Moudre encore 10 sec/
vitesse 10. Racler les parois du
bol de mixage a l'aide de la
spatule.

5 — Ajouter 'amaretto, mélanger
20 sec/vitesse 3, transvaser

et réserver. Nettoyer et essuyer le
bol de mixage.

6 — Préchauffer le four a 200°C.
Chemiser une plaque de papier
cuisson.

7 — Mettre dans le bol de mixage
le beurre, la farine, le sel et

'eau et mélanger 20 sec/vitesse 4.
Faconner une boule, aplatir,
abaisser sur un peu de farine en
un rectangle d’env. 24 x 40 cm,
saupoudrer d’'un peu de farine. In-
sérer la matrice pour moulinets
dans la Boite a surprises, découper
1 carré de pate, poser dessus

1 c. a café de masse aux amandes
et un quartier de pruneau, plier

en un moulinet et déposer sur la
plaque chemisée. Procéder de
méme avec le reste des ingrédients.

8 — Cuire les moulinets env.

10 minutes (200° C) dans la moitié
inférieure du four, puis laisser
refroidir sur une grille a patisserie.

9 — Mettre 100 g de sucre pulvé-
risé et le jus de sureau dans le
bol de mixage, mélanger 7 sec/
vitesse 5 et transvaser dans

un petit récipient. Tremper les
pointes des moulinets dans

ce glacage, laisser sécher sur une
grille a patisserie, saupoudrer
avec le reste du sucre pulvérisé.

Piece: 164 kcal (687 k)) =
lip8g, glu2lg pro2g

Commandez la
Boite d suvprises (set)
des CHF 72550 suv o
wiww.bettybossich/boutique ,*

]
’
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Trucs &
astuces

Glacons

~ A -
aciaules
Vous reste-t-il des agrumes
a la maison? Citrons verts ou
jaunes, pamplemousse, peu
importe: pressez-les, versez
le jus dans des sachets a
glagons et mettez au congé-
lateur. Conservation: env.
1 mois. Ces glacons sont par-
faits pour aromatiser rapide-

ment drinks, thés glacés ou
punchs.

Vous n’avez pas de ba-
lance de ménage sous la
main? Pensez a votre
Thermomix®! Certaines
fonctions — comme la
balance intégrée — peuvent
s'utiliser séparément
méme quand l'appareil
n'est pas en service.

72 | Betty Bossi MIX

Suvplus davornes

Des épices enfermées dans un balluchon permettent de donner
encore plus de parfums aux plats mijotés, fonds et sauces. Pour
le confectionner, réunissez selon les golits dans un morceau de
lin ou de gaze des clous de girofle, batons de cannelle, feuilles
de laurier, badiane, grains de poivre, baies de genievre, carvi,
graines de fenouil et/ou capsules de cardamome, et ficelez le tout.
Coincez une extrémité de la ficelle entre le couvercle et le bol

de mixage et plongez le balluchon dans le liquide de cuisson, le
plus loin possible de I'ensemble couteaux. Ensuite, retirez sim-
plement le tout avant de terminer la préparation du plat.

Sauce autonnnale

Mettre 50¢g de graines de courge dans le bol de mixage,
hacher 10 sec/vitesse 5, transvaser et réserver. Mettre dans
le bol de mixage 150¢g de yogourt a la grecque nature,
150¢ de vinaigre halsamique blanc, 120¢g d’huile de colza,
30¢g d’huile de graines de courge, 2 c. a café de sucre,

Y2 ¢. a café de sel et 2 pincées de poivre. Mélanger 20 sec/
vitesse 3. Ajouter les graines de courge hachées, mélan-
ger 4 sec/vitesse 3 et transvaser dans un bocal ou une bou-
teille (d’env. 500 ml). Garder au réfrigérateur.

Sauce @ salade —=
GUN GGy
de counge

~

~

e

Naturellement acides, durs

et astringents, les coings

ne peuvent étre consommeés
crus. Seules quelques va-
riétés font exception. Les fruits
jeunes sont couverts d’un du-
vet dense et huileux. Il contient
des substances améres et
doit étre soigneusement retiré
avant utilisation, de préfé-
rence a 'aide d’un torchon ru-
gueux. Au fait: les coings

ne se préparent pas seulement
en desserts et confitures.
Comme les pommes, ils se ma-
rient bien avec les pommes
de terre et les oignons.

Gvignoter
sanennent

Ne jetez pas les graines lorsque
vous parez une courge! Ré-
cupérez-les plutdét pour réali-
ser un snack des plus sains.
Débarrassez-les de leurs fibres,
étalez-les sur une plaque
chemisée de papier cuisson,
salez, poivrez. Cuisson:

env. 8 minutes au milieu du
four préchauffé a 220°C.



Trucs &

astuces
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Le petit plus

Mettre 2 piments rouges épépinés dans le bol de mixage

et hacher 7 sec/vitesse 7. Ajouter 250¢ de beurre mou, 3% de
c. a café de gousse de vanille moulue et % de c. a café de sel

et mélanger 2 min/vitesse 3. Mettre le beurre épicé dans une
poche a douille avec embout cannelé (d’env. 10 mm). Chemi-
ser une assiette de film alimentaire, y dresser des rosettes de
beurre et parsemer de 2 c. a café de flocons de piment séché.
Ou alors déposer le beurre sur un morceau de film alimentaire,
parsemer de flocons de piment et fagconner en rouleau. Ré-
server au moins 30 minutes au frais. Servir avec: entrecdte ou
blanc de poulet.

La couvge en vedette

Elle est a 'automne ce que la créme glacée est a I'été: incon-
tournable. Fruit indéhiscent a I'écorce dure recelant une
multitude de graines, la courge fait partie des péponides: a ce
titre, c’est méme la plus grande baie du monde. Les varié-
tés different non seulement par leurs formes et leurs couleurs,
mais aussi par leurs dimensions: de la courge d’ornement
(non comestible) de la taille d’'un poing au potiron pouvant
atteindre 800 kilos. Parmi les plus prisées, citons la grosse
courge musquée, a I'écorce cotelée, et la butternut, calbassi-
forme. Toutes deux peuvent étre stockées plusieurs mois
dans un endroit frais et sec a I'abri de la lumiere. Entamée,
la courge se garde jusqu’a une semaine au réfrigérateur.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Mevci pour les fleuvs

Ces jolis gateaux en forme de rose vous attireront une pluie

de compliments. Salés a I'apéro ou sucrés a I'heure du café, ils
font sensation, bien que préparés en un clin d’ceil. Grace a la
roue a rose de Betty Bossi, créez en un tour de main des petites
gateries de toute beauté avec de la pate toute préte et une
garniture de votre choix. Roue a rose, dés CHF 14.90. Plus d’infos
et commandes sur:

9 bettybossi.ch/boutique
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(G)inCider

“ 50¢ de sucre brut gros
\ ° 1 citron bio,
zeste prélevé a I'économe

8 brins de thym,
4 brins effeuillés,
le reste réservé

20 glacons

8 c. a soupe de gin
800¢g de cidre fermenté

1 pomme rouge,
en 12 quartiers

4 brochettes en bois

= === -74 | Betty BossiM1X

1 — Mettre dans le bol de mi
le sucre, la moitié du zeste de
citron et les feuilles de thym, pul-
vériser 20 sec/vitesse 10 et ré-
partir dans quatre verres (d’env.
3dl). Ajouter 5 glagons dans
chaque verre.

2 — Répartir le reste du zeste
de citron et le gin dans les verres,
compléter avec 200 g de cidre
par verre. Enfiler sur chaque bro-
chette 3 quartiers de pomme

et les brins de thym réservés, en
décorer le (G)inCider et servir.

Verre: 211 keal (882kJ)) =
lipOg, glu2lg pro0g
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Procurez-vous d&s
avjourd’hui votire
prochain numéro de
«Betity Bossi mix»!

Abonnement
annuel

4 numéros de saison
pour seulement CHF

39.90

Commandez sans barder:

=> www.bettybossi.ch/lemix-abo

=» ou avec la carte de commande du
magazine / de I'enveloppe publicitaire

Avant-goGit

Biscuits
de Noeél

Les classiqgues de Betty Bossi

Saveurs du chalet
Sous le signe de | cojli Ty

T

P

s
Santé & minceur Fait avec amour
Spécial LOW-CARB Cadeaux a croquer




A
hermomix

COOK-KEY® ET COOKIDOO®
LINSPIRATION INFINIE
DU BOUT DU DOIGT

Classez vos recettes et inspirez-vous-en
au quotidien.

L Retrouvez aisément vos recettes favorites
@ Composez vos menus de la semaine
(¥ Ajoutez des notes personnelles aux recettes
% = Faites votre liste de courses et envoyez-la par mail
Créez votre propre collection de recettes
* Marquez vos recettes préférées

Pour en apprendre plus sur I'adhésion a Cookidoo®
consultez le site cookidoo.ch

E . T i L.
i Y Jm iy Achetez votre Cook-Key®

. m en ligne sur notre site de
- vente Thermomix®:

j iy 655 MER Wi shop.thermomix-schweiz.ch
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Huber-Schindler AG

Distributeur officiel Thermomix®

i Pilatusstrasse 29, 6036 Dierikon

Ellicial Diatidwiea Tél. +41 41 422 10 08

hierarintite info@huber-schindler.ch
www.thermomix.ch
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