Bouchées aux crevettes et
petits légumes (recette menu
Thermomix)

Un plat sain et équilibré, rapide ou tout cuit en méme temps ,
sans surveillance de cuisson, treés peu de vaisselle de

vaisselle? Merci a notre Thermomix pour tous ces bons petits
plats gourmands si facilement réalisés!
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Bouchées aux crevettes et petits 1légumes (recette menu

Thermomix)

Vous ne connaissez pas encore le Thermomix, ce robot
irremplacable en cuisine? Alors si vous habitez en Belgique,
contactez-moi a 1’adresse mail suivante pour assister a une
démonstration gratuite du tout nouveau Thermomix, le TM6:

gourmantissimes@gmail.com


https://gourmantissimes.com/bouchees-aux-crevettes-et-petits-legumes-recette-menu-thermomix/
https://gourmantissimes.com/bouchees-aux-crevettes-et-petits-legumes-recette-menu-thermomix/
https://gourmantissimes.com/bouchees-aux-crevettes-et-petits-legumes-recette-menu-thermomix/

Je me ferai un plaisir de vous proposer cette démonstration
en toute convivialité. Vous réaliserez vous méme tout un repas
que vous dégusterez par la suite. Il comprendra la réalisation
d’'un bon pain tout chaud, un plat et un dessert..Pour connaitre
les prochaines dates de démonstration cliquez ici. Vous
désirez concocter d'autres recettes gourmandes au Thermomix?
Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au Thermomix vient
de paraitre. J’'ai voulu avec ce livre, vous proposer un
recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et en
particulier des « plats all in one » sains et golteux,
réalisable en 30 a 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous

2s (Gourmandes

au hermomix

Best of - Tome 1

Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1


https://daniellelions.com/reservez-un-demonstration-thermomix-tm6/
https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Temps de préparation: 15 minutes
Temps de cuisson: 20 minutes

Difficulté: facile

Matériel

» Une Microplane Rape a zester: super utile en cuisine
pour obtenir un zeste extrémement fin. Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous.
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Microplane Rape a zesteur en couleur Noir pour agrumes,
parmesan, gingembre, chocolat et noix de muscade avec lame
fine - Fabriqué aux Etats-Unis


https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Ingrédients pour 4 personnes

Pour les bouchettes

» le zeste d’un citron rapé finement
= 90 g d’oignon

= 2 gousses d'ail

= 500 g de crevettes

=1 ceuf

= 10 g de nuoc man

=12 g de feuilles de coriandre

Pour la sauce

= 90 g d’oignon
=10 g d’huile d’olive
= 6 g de gingembre
= les 5 g de garam massala
= les 5 g de cumin
180g de tomates fraiches
100 g de bouillon de 1égumes
125 g de lait de coco
4 feuilles de kafir ( épiceries asiatiques)

Pour la garniture

=4 carottes coupées en petits morceaux , petits pois ou
haricots mange tout selon votre golt. Je n'ai
personnellement mis que des carottes lors de la
réalisation de la recette.

Préparation

Pour les bouchettes

= Zestez le citron avec votre microplane dans le bol.

= Ajoutez les 60 g d’oignon, les 2 gousses d'ail et 12 ¢
de feuilles de coriandre. Mixez 5 s/ vit 5.

= Ajoutez les 400 g de crevettes, 1l'euf et les 10 g de



nuocman. Mixez 8 s/ vit 5 et formez des petites
boulettes que vous déposerez au fur et a mesure dans le
Varoma. Réservez.

Pour la garniture

 Placez les morceaux de carottes dans le panier du
Varoma. Réservez.

Pour la sauce et la garniture

 Placez 90 g d’oignon, 10 g d’huile d’olive, 6 g de
gingembre dans 1le bol avec les 5 g de garam massala,
les 5 g de cumin et mixez 7 s/ vit 5. Rabattez les
projections a l'aide de la spatule.

» Cuisez 5 mn/ 100°/ vit 1.

» Ajoutez les 4 feuilles de kafir , 180g de tomates, les
100 g de bouillon de légume et 150 g de lait de coco.

 Placez le panier avec les carottes dans le bol et
positionnez le Varoma avec les boulettes de crevettes
sur le couvercle du bol. Cuisez 15 mn / Varoma/ vit 1.

= En fin de cuisson réservez les légumes et les boulettes.
Mixez le bouillon 30s/ Vit 10.

Dressage

=Versez la sauce dans les assiettes et ajoutez les
boulettes et les légumes. Saupoudrez de feuilles de
coriandre hachées.



Thermomix)

Comment acheter un Thermomix
en Belgique? Démonstrations
et ateliers culinaires en
Février 2023

Vous révez aussi d'avoir le tout nouveau et merveilleux
Thermomix® TM6 dans votre cuisine, ce robot ménager 1le plus
vendu en Europe et que tout le monde désire ? Grace a lui vous
pourrez cuisiner des centaines de recettes saines,
délicieuses, faciles, rapides, économiques et tout cela sans


https://gourmantissimes.com/comment-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-fevrier-2023/
https://gourmantissimes.com/comment-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-fevrier-2023/
https://gourmantissimes.com/comment-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-fevrier-2023/
https://gourmantissimes.com/comment-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-fevrier-2023/

avoir le nez dans vos casseroles.. Vous ne raterez plus jamais
un plat ! A 1'’aide de son écran intégré, ce robot
multifonction vous guidera dans un pas a pas qui fera de vous
un grand chef que vous soyez cuisiniere débutante ou
confirmée. Il sera votre partenaire idéal pour 1’élaboration
de vos menus de tous les jours! Découvrez une toute petite
partie des ses possibilités en vidéos en fin d’article..et
offrez-vous enfin le robot de vos réves !

Appelez-moi au 04 77 57 11 98

Venez participer a une démonstration et dégustation culinaire
gratuite avant votre achat!

Si les dates proposées pour ce mois ne vous conviennent pas,
je peux vous proposer également des démonstrations
particulieres, individuelles, toujours gratuites et sans
obligation d’achat en toute convivialité dans ma cuisine ou
chez vous (date et horaire a votre convenance).

Si vous désirez vous inscrire pour une démonstration chez vous
ou dans mon atelier (place limitées a 4 personnes) voici les
dates. Si celles-ci ou les horaires ne vous conviennent pas
contactez moi pour en choisir d’autres!

= lundi 13 février a 18h30
=mercredi 15 février a 18h30
» jeudi 16 février a 18h30

- vendredi 17 février a 18h30
= lundi 20 février a 18h30
=mardi 21 février a 18h30

= mercredi 22 février a 18h 30
» jeudi 23 février a 18h30

= vendredi 24 février a 18h30
= samedi 25 février a 12h

= lundi 27 février a 18h30
=mardi 28 février a 18h30

= mercredi 29 février a 18h 30



= lundi 6 mars a 18h30
=mardi 7 mars a 18h30
=mercredi 8 mars a 18h30
» jeudi 9 mars a 18h30
= vendredi 10 mars a 18h30
samedi 11 mars a 12h

Lors de ces démonstrations nous préparons un repas complet
avec votre futur TM6 (entrée ou pain, plat, dessert) que vous
dégusterez par la suite. Vous n’'assisterez pas a une simple
démonstration mais un véritable cours de cuisine personnalisé
ou vous réaliserez , dégusterez de savoureuses recettes et
apprendrez des astuces pour rendre vos plats encore plus
gourmands...

Pour toutes demandes de démonstrations (particulieéres,
collectives ou par réseaux sociaux) ainsi que pour toute
commande, contactez-moi par mail a l’'adresse suivante ou au

0477 57 11 98 (y compris le week end et jours fériés).

gourmantissimes@gmail.com

Impatient? Appareils de stock, donc disponibles immédiatement
rien que pour vous! Commandez directement au 0477 57 11
98..N'hésitez plus, votre Thermomix est a votre disposition des
son paiement !

Je resterai par la suite votre conseillere culinaire
particuliere et répondrai avec plaisir a toutes vos demandes
qu’elles soient d’ordre culinaires ou techniques.

De plus en Février 2023, vous profitez de la promotion
suivante

Lors de 1’achat d’un TM6, vous recevrez un bol de mixage
supplémentaire pour 1 euro.




1 TM6 + 1 BOL DE MIXAGE SUPPLEMENTAIRE a 1 EURO — OFFRE
UNIQUEMENT AVEC LE LIVRE
» 1 x Thermomix® TM6 avec livre (valeur 1399,00€)
» 1x Thermomix® bol de mixage (valeur 245,00€)
@ 1400,00€ au lieu de 1644,00€

CONDITIONS POUR PROFITER DE CETTE PROMOTION :

» Commandé et payé en janvier 2023

» Uniquement pour les clients privés du Benelux
» NON cumulable avec d’autres promotions

Organisez votre atelier culinaire
avec vos ami(e)s et gagnez des
cadeaux

Invitez vos ami(e)s et vos proches chez vous pour expérimenter
et déguster ensemble des recettes gourmandes Thermomix en
apprenant a maitriser tout 1le potentiel de ce robot
exceptionnel

Pour cela contactez-moi au 0477 57 11 98 ou sur
gourmantissimes.com

Lors du mois de Février 2023 les cadeaux sont les sulvants:

A. Si vous étes_nouveau(elle) client(e) organisant une démo de
base chez vous en tant qu’'h6te, ou sont présents au moins 3
invités de domiciles différents, vous recevrez un bon cadeau
de 25,00 € par thermomix vendu (avec un maximum de 3 bons)

B. Lorsqu’un client existant (ayant acheté un TM5 ou TM6
aupres de Thermomix Benelux avant le 31/10/2022 inclu)
organise une démonstration de base a son domicile, avec au
moins 3 invités de différents domiciles présents et au moins
1 Thermomix® est vendu, le client existant, durant le mois de
janvier, aura LE CHOIX entre DEUX POSSIBILITES :

1. Bon cadeau e-shop de 25,00 € (avec un maximum de 3 bons)


https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=ccd3ef749c&e=d765c82ee1
https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=ccd3ef749c&e=d765c82ee1
https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=afb58d35d3&e=d765c82ee1

2. OU un CUTTER (une fois par hote)

= Avec 1 vente de TM5 ou TM6 : le client existant qui est
1'h6te peut acheter le nouveau Cutter* (d'une valeur de
125 €) avec une remise de 50 %.

= Avec 2 ventes de TM5 ou TM6 : le client existant qui est
L'hote recoit le nouveau Cutter* gratuitement.

*Livraison du cutter possible des qu’il est en stock au
Benelux (estimation de février a mars 2023).

TERMES ET CONDITIONS

= Au moins 1 Thermomix® TM5 ou TM6 doit étre vendu
pendant la démo

= Les ventes a crédit ne comptent pas
*Le Cutter est le nouvel accessoire officiel de
Thermomix®, qui sortira au Benelux en 2023. La
livraison du Thermomix® Cutter n’est possible qu’a
partir de février 2023, sous réserve de stock. Le
Cutter permet de raper et de couper en tranches,
méme en quartiers, des fruits, des 1légumes, du
fromage et plus encore !



Grace au Découpe-Minute
je gagne encore plus de temps

Emincer, raper et trancher vos ingrédients
devient simple et rapide. Fini les corvées !
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@ LE DISQUE
+ Une innovation unique
sur le marché

« 4 découpes en un seul disque,
facile a utiliser grace au
marquage des faces

e

~—— @ LE BOL DE DECOUPE
» S'insére directement sur
le Thermomix® : ne salit pas
le bol de mixage

» Forme ronde facile a racler
pour éviter le gaspillage

. @ LE THERMOMIX®
» Deux nouveaux modes
intégrés a l'appareil :
découper et raper
« Une sélection de recettes
Cookidoo® dédiées

Compatible

avec TMs
et TM6



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/12/Decoupe-Minute.jpg

>

One side for thick
or thin grating

Cutter

Vous avez craqué ? Vous désirez en savoir plus ? Alors
appelez-moi !

Danielle
Lions

04 77 57 11 98
Pourquoi me choisir comme conseillere:

— Je suis conseillere agrée Thermomix pour tout le Benelux et
utilisatrice du Thermomix depuis plusieurs années. J'ai donc
une grande expérience de 1'appareil.

— Ma connaissance et mon expérience dans le monde de la
cuisine (blog de cuisine et auteur de livres dans ce domaine)
pour vous amener mon soutien et des conseils en cuisine apres
l’achat de votre Thermomix

— Je vous accompagne donc aussi bien pour l'utilisation de
votre Thermomix que pour vous apporter des conseils sur la
cuisine en général de par mon expérience riche de nombreuses



https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=cb0764cd85&e=d765c82ee1

années

— Cette méme expérience m’'’a permise d’étre invitée sur
plusieurs plateaux télé et cinéma ( France 2 avec Sophie
Davant, les carnets de Julie avec le chef Thierry Marx,
Christophe Michalak..)

— Vous pouvez faire appel a moi tous les jours de la semaine y
compris les dimanches et jours fériés

— Bien qu’'installée a Waterloo je me déplace dans tout le pays
pour vous présenter 1l’appareil et vous faire gouter de de
délicieuses recettes

— Livraison immédiate de votre appareil, pas de délai de
livraison

-Fiabilité dans le temps: je serai encore présente dans le
futur !

Quelques témoignages:

Et découvrez votre futur Thermomix en vidéo..

Et quelques recettes personnelles réalisées grace a ce petit
génie de la cuisine:



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/09/bis_MG_0954.jpg

risotto d’épautre aux
crevettes (Thermo)

T O S

Boeuf aux cacahueéetes
(recette Thermomix)

Creme d’abricot romarin
(recette Thermomix)

ok

Baba de Paques (re
Thermomix)

cette


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/05/MG_0632.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/02/MG_0270.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/MG_9885-1.jpg
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Bavarois passion framboise
(recette Thermomix)

Saumon a l'oseille (recette
Thermomix)


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6934.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8748.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9100.jpg

: i3 :
Chawanmushi ou petits flans
salés japonais (recette
Thermomix)

Cookies chocolat et
cacahuétes (Recette
Thermomix)s

Poulet provencal (recette
Thermomix)


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8377.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8804.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8229-1.jpg

Agneau et sa creme d'ail
(Recette TM6, cuisson sous
vide)

Pain nuage Thermomix


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8560.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8154.jpg

AVERTISSEMENT : accessoires tiers

Vorwerk met en garde contre les accessoires en circulation
pour le Thermomix® qui ne proviennent PAS de Vorwerk. Des
fabricants tiers 1les proposent <comme accessoires
supplémentaires ou en remplacement des accessoires Vorwerk
Thermomix® d’origine.

Nous vous recommandons d’utiliser uniquement des produits ou
des accessoires d’origine Vorwerk qui ont été approuvés par
Vorwerk pour votre Thermomix®.

L’utilisation de nos accessoires originaux Vorwerk Thermomix®,
en combinaison du Thermomix®, garantit que toutes les
exigences de sécurité du fabricant sont respectées, afin que
le Thermomix® fonctionne correctement. Tous nos accessoires
ont été rigoureusement testés afin que vous puissiez cuisiner
en toute sécurité, sans risque de blessure, ni risque
d’endommager votre Thermomix®.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/08/MG_0798.jpg

Nous ne pouvons pas évaluer la fiabilité, ni la sécurité des
accessoires qui ne sont pas fabriqués ou approuvés par Vorwerk
pour votre Thermomix®, et nous ne pouvons donc pas les
garantir. Par conséquent, nous ne pouvons garantir que
l'utilisation de tels accessoires n'entrainera pas de
blessures, que les aliments ne seront pas contaminés par des
plastiques non testés ou que votre Thermomix® ne sera pas
endommagé.

Si vous utilisez des accessoires de tiers, veuillez noter que
vous risquez de perdre votre droit a la garantie et
d’'éventuelles réclamations en responsabilité du fait des
produits si des dommages sont causés par l’'utilisation
d’accessoires non originhaux.

Magret Basse température,
navets, chutney de mangue,
crumble chocolat (recette
sous vide basse température)

Et voici une nouvelle recette ou la basse température vous
permettra d’obtenir une cuisson parfaite de vos magrets
absolument sans soucis! Régalez-vous avec ce Magret Basse
température, navets, chutney de mangue, crumble chocolat.


https://gourmantissimes.com/magret-basse-temperature-navets-chutney-de-mangue-crumble-chocolat-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/magret-basse-temperature-navets-chutney-de-mangue-crumble-chocolat-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/magret-basse-temperature-navets-chutney-de-mangue-crumble-chocolat-recette-sous-vide-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/magret-basse-temperature-navets-chutney-de-mangue-crumble-chocolat-recette-sous-vide-basse-temperature/

Magret Basse température, navets, chutney de mangue, crumble
chocolat (recette sous vide basse température)

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’'étre informés de la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of — Tome 1 » , « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 2 »,
« Ma Cuisine Basse Température, Best O0f — Tome 3 » ,« Ma
cuisine basse température, Best O0f -Tome 4 » , « Ma cuisine
Basse Température, Best of — Tome 5 » et enfin le tout dernier
« Ma cuisine Basse Température, Best of — Tome 6 »

Les livres sont disponibles des maintenant en version brochée
ou en version Kindle.

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1532.jpg
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365469&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg

 Pour le Tome 1, cliquez ici
 Pour le Tome 2, cliquez ici
= Pour le Tome 3, cliquez ici
= Pour le Tome 4 cliquez ici
= Pour le Tome 5 cliquez ici
= Pour le tome 6 cliquez ici

Matériel

» une machine a mise sous vide. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci dessous.

FoodSaver Machine Sous Vide, avec compartiment de rangement
pour rouleau et cutter et 3 vitesses d'aspiration, inclut sacs
de mise sous vide assortis, Argent avec des touches noires
[V2860-1]


https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_2?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature&qid=1584031738&sr=8-2
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365205&sr=8-1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova mais vous pouvez en trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

AICOK
Sous Vide

s¥-5001

Aicok Cuiseur Sous Vide 1500W Calculateur d'Immersion de
Cuisiniere Avec Minuterie Numérique et Thermostat Réglable

pour Circulation de Température et Cuisson Précise, Sans BPA,
Inox, Noir

Ingrédients pour 4 personnes

= 4 magrets de canard
= sel et poivre

Pour le crumble de cacao

=20 g de farine
=40 g de beurre


https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

=20 g de cacao en poudre

6 g de poudre de noix de coco
= 12 de sucre semoule

=2 g de sel

Pour le chutney a la mangue:

= 200 g de mangue fraiche

=70 g d’oignon

=2 g de gingembre frais

= une gousse d’'ail

= 10 g de sucre muscovado

=20 g de vinaigre balsamique blanc
= poivre du timut

Pour la garniture

= 450 g de navets de petit calibre
une cuillérée a café de miel
» sel et poivre

Préparation

» Pelez et coupez la mangue en morceaux (brunoise).

Coupez la mangue en morceaux

= Ciselez les oignons finement. Rapez 1’ail et 1le
gingembre. Faites-les revenir avec un peu d’'huile dans
une casserole.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1522.jpg

Ciselez les oignons
finement. Rapez 1’ail et le
gingembre

= Ajoutez le sucre et le vinaigre puis la mangue et le
poivre du timut. Laissez compoter doucement. Réservez.

Ajoutez 1le sucre et le
vinaigre puis la mangue et
le poivre du timut

= Préparez le crumble en mélangeant tous les ingrédients.
Vous devez obtenir une pate une peu sableuse. Emiettez
cette préparation sur une plaque anti adhésive et cuisez
a 180° pendant environ 10 minutes. A la sortie du four
elle est encore un peu molle: placez au frais puis
émiettez. Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1521.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1523.jpg
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Préparez 1le crumble en
mélangeant tous les

ingrédients

» Epluchez les navets. Si vous n’en avez pas trouvé de
petit calibre coupez-les en dés.

Epluchez les navets

» Puis faites-les revenir dans une poéle avec une
cuillérée a café de miel et une belle noisette de
beurre. Ajoutez de 1’eau a hauteur . Cuisez jusqu’a ce
gue les navets soient tendres. Au besoin rajoutez un peu

d’eau en cours de cuisson. Rectifiez l’assaisonnement.
Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1525.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1527.jpg

Faites revenir et cuire les
navets

» Taillez la graisse des canards en diagonales avec un
couteau et assaisonnez en sel et poivre.

Taillez 1la graisse des
canards en diagonales

= Cuisez les magrets cOtés peau dans une poéle bien chaude
pour que le cb6té graisse soit bien caramélisée et

croustillante. Réservez et laissez retomber en
température


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1528.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1519.jpg

Cuisez 1les magrets coOtés
peau dans une poéle bien
chaude

 Puis mettrez les magrets sous vide. Cuisez les magrets
au bain marie a 1’aide de votre thermoplongeur a 57°
pendant 40 minutes.

Puis mettrez 1les magrets
sous vide

Dressage

- Réchauffez votre garniture. Coupez les magrets en
tranches.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1524.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1526.jpg

Coupez 1les magrets en
tranches

» Disposez les tranches sur vos assiettes ajoutez les

navets et saupoudrez de crumble cacao. Placez une

quenelle de chutney sur le c6té ou dans un mini
ramequin.

Magret Basse température, navets, chutney de mangue, crumble
chocolat (recette sous vide basse température)


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1530.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1534.jpg

Petits choux vanille et
chocolat et les secrets de
réussite pour la réalisation
de vos choux en vidéo

Voici une recette un peu technique mais super gourmande que
vous réaliserez facilement grace aux secrets en vidéo que je
vous dévoile sur la réalisation des choux! Vous ne les raterez
plus jamais et vous allez vous régaler avec ces Petits choux
vanille et chocolat!

Pour 1la recette adaptée au
Thermomix cliquez ICI


https://gourmantissimes.com/petits-choux-vanille-et-chocolat-et-les-secrets-de-reussite-pour-la-realisation-de-vos-choux-en-video/
https://gourmantissimes.com/petits-choux-vanille-et-chocolat-et-les-secrets-de-reussite-pour-la-realisation-de-vos-choux-en-video/
https://gourmantissimes.com/petits-choux-vanille-et-chocolat-et-les-secrets-de-reussite-pour-la-realisation-de-vos-choux-en-video/
https://gourmantissimes.com/petits-choux-vanille-et-chocolat-et-les-secrets-de-reussite-pour-la-realisation-de-vos-choux-en-video/
https://daniellelions.com/petits-choux-vanille-et-chocolat-et-les-secrets-de-reussite-pour-la-realisation-de-vos-choux-en-video-recette-dessert-video-thermomix/

—

Petits choux vanille et chocolat

Matériel

= une poche a douille; vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/12/MG_2404.jpg

Jizxol Lot de 100 poches a douille jetables pour décoration de
gateaux, en Plastique Silicone

une douille particuliere dite douille a garnir pour
farcir facilement vos choux en les piquant pas en
dessous; vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo
ci-dessous:


https://www.amazon.fr/dp/B09WYKTCQS?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09WYKTCQS?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09WYKTCQS?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

XOPOZON Lot de 3 Douille de Patisserie Petit Choux, Douilles
Professionnelles en Acier Inoxydable a Garnir, Cupcake Puffs
Injection Seringue, 5/6/8mm pour la Décoration de Houppette

Ingrédients pour environ 18 petits
choux

Pour la creme patissiére

=500 g de lait entier

= 80 g de sucre en poudre

» 60 g de maizena ou farine

=1 euf et 2 jaunes d’'eufs mélangés a 1’aide d’une
fourchette

» une cuillerée a café d’extrait de vanille

= une cuillérée a soupe de Grand Marnier ( facultatif)


https://www.amazon.fr/dp/B0BDYJBW56?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0BDYJBW56?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0BDYJBW56?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0BDYJBW56?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Pour les choux

= 150 g d’eau

= 80 g de beurre, coupé en morceaux
» 1 pincée de sel

=10 g de sucre (optionnel)

120 g de farine

» 3 eufs battus avec une fourchette

Pour le chocolat

= 80 g de chocolat noir coupé en petits morceaux

Préparation

Pour la creme patissiere:

= Dans un récipient versez le sucre et les jaunes d'ceuf.

« Battez le jaunes d’eufs et le sucre : le mélange doit
blanchir. Vous devez voir une différence de couleur
avant et apres: le mélange devient plus clair.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-14-IMG-6562-g50.jpg

Ajoutez la maizena

=Versez progressivement le lait chaud, l’extrait de
vanille et le Grand Marnier sur le mélange précédant
tout en fouettant.

Versez progressivement le
lait chaud sur la creme


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-14-IMG-6574-g50.jpg
http://gourmantissimes.com/2016-01-03-img-03791-13/
http://gourmantissimes.com/2016-01-03-img-03792-14/

= Versez le mélange dans une casserole et faites chauffer
a feu doux en fouettant en permanence. La creme va
progressivement épaissir. Dés qu’'elle est prise O0tez du
feu et continuez a fouettez deux minutes pour qu’elle
retombe en température et prenne une texture bien
crémeuse.

La creme épaissie

» Versez dans un grand plat, filmez au contact (posez un
papier film dessus) pour éviter qu’il se forme une
crolite. Mettez au frigo.

Versez dans un grand plat,
filmez au contact

Pour les choux

- Préparez la pate a choux: chauffez votre four a 200°.

- Tamisez votre farine : cela évitera les grumeaux.



http://gourmantissimes.com/2016-01-03-img-03801-23/
http://gourmantissimes.com/2016-01-03-img-03805-27/

Tamisez le farine

 Dans une grande casserole versez l'eau, le beurre, le
sucre et le sel et portez a ébullition. Prévoir une
grande casserole est important car vous allez devoir y
incorporer la totalité de la farine.

Pate a choux: dans wune
grande casserole versez
1l’eau, le beurre, le sucre
et le sel

= Dés ébullition retirez la casserole du feu et versez
d’un coup la farine hors du feu dans le liquide
bouillant et mélangez bien. Quand la farine est bien
incorporée remettez sans attendre la casserole sur le
feu: il faut maintenant dessécher la pate. C’est une
étape importante: la pate ne doit plus adhérer a la
spatule et former une boule qui se détache facilement
des parois de la casserole



http://gourmantissimes.com/gateau-chocananas-2/2013-08-18-img-6759-g/
http://gourmantissimes.com/2016-08-07-img-05920-6/

Pate a choux: versez d’un
coup la farine hors du feu
et mélangez bien

- 0tez de nouveau la casserole du feu. Versez les cufs
tres progressivement en mélangeant énergiquement a
chaque fois. La pate doit former un ruban souple et
luisant qui ne casse pas. Tant que votre pate n’a pas
atteint ce degré de souplesse il faut rajouter de 1'ceuf
a chaque fois, en tres petite quantité, jusqu’a la bonne
consistance: vous n'aurez peut étre pas besoin de toute
la quantité d’'ceuf.

Ajoutez les cufs un par un

=Voici maintenant 1la derniere étape délicate: le
couchage. Remplissez une poche a douille avec la pate.


http://gourmantissimes.com/2016-08-07-img-05921-7/
http://gourmantissimes.com/2016-08-07-img-05922-8/

= Placez une feuille de papier cuisson sur votre plaque;
Tenez la poche perpendiculairement a la plaque a un bon
centimetre_au dessus (vous ne devez pas toucher la
plaque avec la douille). Exercez une pression lente et
réguliere . Arrétez la pression lorsque le chou a
atteint la grosseur que vous désirez. Coupez alors la
pate d’un mouvement sec, semi circulaire et horizontal a
la surface du chou ( parallele a la plaque de cuisson).
Ne tirez pas la poche vers le haut : vous obtiendrez une
pointe qu’il faudra faire disparaitre lorsque vous
dorerez les choux. Couchez les choux en quinconce pour
qu’ils ne collent pas entre eux: n’oubliez pas qu’ils
vont gonfler a la cuisson.

A l'aide d’'un petit pinceau passez de la dorure ( un
restant d’euf battu) sur chaque chou et éclair en
tapotant et surtout en évitant de la laisser couler sur
la plaque: cela peut empécher la pate de monter. Le
tapotage délicat est important surtout sur les choux
pour obtenir une surface la plus lisse possible et ainsi
éviter les boursouflures a la cuisson.

= Cuire 20 a 25 minutes a 200°C : les choux doivent étre
bien dorés. Attention suivez bien les recommandations
ci-dessous:

N'ouvrez surtout pas la porte du four pendant la
cuisson! Vos choux retomberaient et 1la recette serait a
recommencer a partir du début. Quand les choux sont bien
dorés baissez le four a 150° et poursuivez la cuisson 5
mn en fonction de 1la grosseur des pieces pour finir de
sécher les choux. Sortez les du four et déposez les
immédiatement sur une grille: si vous les laissez sur la
plaque de cuisson vous allez favoriser la condensation
et donc 1leur ramollissement. Laissez refroidir
completement avant de les garnir.

- Placez la creme patissiere dans une poche garni de la




douille spéciale a garnir et farcissez vos petits choux
par en -dessous lorsqu’ils sont completement refroidis.

Pour le chocolat

» Faites fondre le chocolat au bain marie dans un petit
récipient.

Faites fondre le chocolat au
bain marie

= Quand le chocolat est bien lisse plongez le dessus des
petits choux dans ce dernier et reposez-les sur une
grille le temps que le chocolat se fige; il ne reste

plus qu’'a déguster ces petites merveilles de
gourmandise.

Petits choux vanille et
chocolat


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6169.jpg

Soupe terre et mer, huile de
persil

Une soupe originale facilement réalisée , qui sort des
sentiers battus avec une petite touche gastronomique apportée
par L’huile de persil. Vous pouvez servir cette soupe en
entrée mais elle peut également se déguster comme un plat
complet le soir.

Pour la recette adaptée au Thermomix cliquez ici

Soupe terre et mer, huile de persil


https://gourmantissimes.com/soupe-terre-et-mer-huile-de-persil/
https://gourmantissimes.com/soupe-terre-et-mer-huile-de-persil/
https://daniellelions.com/soupe-terre-et-mer-huile-de-persil-recette-soupe-au-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/09/MG_2258.jpg

Matériel

= Microplane Rape a zesteur: super utile en cuisine pour
obtenir un zeste extrémement fin. Vous pouvez en trouver
en cliquant sur la photo ci-dessous.

Microplane Rape a zesteur en couleur Noir pour agrumes,
parmesan, gingembre, chocolat et noix de muscade avec lame
fine - Fabriqué aux Etats-Unis

=un mini hachoir pour 1’huile de persil. Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous.


https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Kenwood Mini-hachoir Quadblade CH580, Systeme a 4 lames, Bol
de 0,5L, 500 W, Blanc et Gris

Ingrédients pour 4 personnes

Pour le poulpe

» 15 g de feuilles de persil

=40 g d’échalote

= Une gousse d’'ail

=10 g de zaatar ( épices libanaises vous pouvez en
commander en cliquant ici)

=25 g d'huile d’olive

= 350 g de tentacules de poulpe coupées en petit morceaux

Pour 1'huile de persil

= 100 g d’huile d’olive
=40 g de persil
=5 g de vinaigre de riz

Pour la soupe


https://www.amazon.fr/dp/B00405RLBM?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00405RLBM?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00405RLBM?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.girofle-et-cannelle.com/epices-zaatar-c2x26264680

= 60 g d’'échalote

=10 g d'huile d’olive

= une gousse d’'ail

=8 g de paprika fumé

= 400 g de pois chiches cuits et égouttés
= 400 g de bouillon de légume

 Piment d’Espelette/ zeste de citron

Préparation

Pour le poulpe :

» Ciselez finement 1les 15 g de feuilles de persil , les
40 g d’échalote et la gousse d’ail.

Ciselez le persil

- Faites de méme avec les 40 g d’échalote.

Emincez finement les
échalotes


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/17012019-_MG_6596.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/02/2018-01-25-IMG-2491.jpg

= Mélangez les 10 g de zaatar avec 25 g d'huile d’'olive et
1’échalote ciselée et le persil.

Mélangez les 10 g de zaatar
avec 25 g d'huile d’'olive et
1'échalote ciselée et le
persil

Versez dans un plat avec les 350 g de tentacules de
poulpe coupées en petit morceaux. Rapez une gousse d’ail
par dessus a l'aide de votre rape Microplan et mélangez
bien. Faites mariner 20 minutes le temps de procéder a
la suite.

Faites mariner le poulpe

= Pour 1'huile de persil : versez 100 g d'huile d’olive, 5
g de vinaigre de riz et 40 g de persil dans un petit
mixeur et hachez finement. Rectifiez 1’assaisonnement en


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/09/MG_2244.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/09/MG_2247.jpg

sel et poivre et réservez : vous en aurez plus que vous
n‘en aurez besoin mais vous pouvez Ll’utiliser par la
suite pour une vinaigrette ou une mayonnaise..

Huile de persil

= Ciselez de nouveau 60 g d’'échalote. Versez 1'échalote
ciselée dans un casserole avec 10 g d'huile d’'olive.
Rapez une gousse d’ail par dessus a 1l’aide de votre rape
Microplan. Faites cuire environ 5 a 6 mn jusqu’a ce que
les échalotes soient translucides. Ajoutez 8 g de
paprika fumé, les 400 g de pois chiches et les 400 g de
bouillon de 1l1égume dans 1le casserole. Placez un
couvercle par-dessus et cuire a feu doux environ 10 mn.

Ajoutez 8 g de paprika fumé,
les 400 g de pois chiches et
les 400 g de bouillon de
légume dans le casserole


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/09/MG_2243.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/09/MG_2250.jpg

= Placez les morceaux de tentacules de poulpe dans votre
cuiseur vapeur. Cuire 10 a 12 mn et réservez.

Cuire le poulpe a la vapeur

Dressage

» Mixez finement les pois chiche. Versez la soupe de pois
chiche dans les assiettes et placez des morceaux de
poulpe au milieu. Puis ajoutez un peu d’'huile de persil
par-dessus et assaisonnez avec un peu de piment
d'Espelette et de zeste de citron.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/09/MG_2251.jpg

Soupe terre et mer, huile de persil

Ou acheter un Thermomix en
Belgique? Démonstrations et
ateliers culinaires en
Janvier 2023

Vous révez aussi d’avoir le tout nouveau et merveilleux
Thermomix® TM6 dans votre cuisine, ce robot ménager 1le plus
vendu en Europe et que tout le monde désire ? Grace a lui vous
pourrez cuisiner des centaines de recettes saines,
délicieuses, faciles, rapides, économiques et tout cela sans
avoir le nez dans vos casseroles.. Vous ne raterez plus jamais


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/09/MG_2256.jpg
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-janvier-2023/
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-janvier-2023/
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-janvier-2023/
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-janvier-2023/

un plat ! A l1’aide de son écran intégré, ce robot
multifonction vous guidera dans un pas a pas qui fera de vous
un grand chef que vous soyez cuisiniere débutante ou
confirmée. Il sera votre partenaire idéal pour 1’élaboration
de vos menus de tous les jours! Découvrez une toute petite
partie des ses possibilités en vidéos en fin d’article..et
offrez-vous enfin le robot de vos réves !

Appelez-moi au 04 77 57 11 98

Venez participer a une démonstration et dégustation culinaire
gratuite avant votre achat!

Si les dates proposées pour ce mois ne vous conviennent pas,
je peux vous proposer également des démonstrations
particulieres, individuelles, toujours gratuites et sans
obligation d’achat en toute convivialité dans ma cuisine ou
chez vous (date et horaire a votre convenance).

Si vous désirez vous inscrire pour une démonstration chez vous
ou dans mon atelier (place limitées a 4 personnes) voici les
dates. Si celles-ci ou les horaires ne vous conviennent pas
contactez moi pour en choisir d’autres!

» jeudi 5 janvier a 18h30

- vendredi 6 janvier a 18h30
»mardi 10 janvier a 18h30

» jeudi 12 janvier a 18h30

= lundi 16 janvier a 18h30
»mardi 17 janvier a 18h30
 mercredi 18 janvier a 18h30
= jeudi 19 janvier a 18h30

» vendredi 20 janvier a 18h30
= lundi 23 janvier a 18h30
mardi 24 janvier a 18h30
 mercredi 25 janvier a 18h 30
- jeudi 26 janvier a 18h30

» vendredi 27 janvier a 18h30



Lors de ces démonstrations nous préparons un repas complet
avec votre futur TM6 (entrée ou pain, plat, dessert) que vous
dégusterez par la suite. Vous n’'assisterez pas a une simple
démonstration mais un véritable cours de cuisine personnalisé
ou vous réaliserez , dégusterez de savoureuses recettes et
apprendrez des astuces pour rendre vos plats encore plus
gourmands...

Pour toutes demandes de démonstrations (particulieéres,
collectives ou par réseaux sociaux) ainsi que pour toute
commande, contactez-moi par mail a l'adresse suivante ou au

0477 57 11 98 (y compris le week end et jours fériés).

gourmantissimes@gmail.com

Impatient? Appareils de stock, donc disponibles immédiatement
rien que pour vous! Commandez directement au 0477 57 11
98..N'hésitez plus, votre Thermomix est a votre disposition des
son paiement !

Je resterai par la suite votre conseillere culinaire
particuliere et répondrai avec plaisir a toutes vos demandes
qu’elles soient d’ordre culinaires ou techniques.

De plus en Janvier 2023, vous profitez de la promotion
suivante

Lors de 1’achat d’un TM6, vous recevrez un bol de mixage
supplémentaire pour 1 euro.

1 TM6 + 1 BOL DE MIXAGE SUPPLEMENTAIRE & 1 EURO — OFFRE
UNIQUEMENT AVEC LE LIVRE
» 1 x Thermomix® TM6 avec livre (valeur 1399,00€)
» 1x Thermomix® bol de mixage (valeur 245,00€)
@ 1400,00€ au lieu de 1644,00€

CONDITIONS POUR PROFITER DE CETTE PROMOTION :

» Commandé et payé en janvier 2023

» Uniquement pour les clients privés du Benelux
» NON cumulable avec d’autres promotions




Organisez votre atelier culinaire
avec vos ami(e)s et gagnez des
cadeaux

Invitez vos ami(e)s et vos proches chez vous pour expérimenter
et déguster ensemble des recettes gourmandes Thermomix en
apprenant a maitriser tout 1le potentiel de ce robot
exceptionnel

Pour cela contactez-moi au 0477 57 11 98 ou sur
gourmantissimes.com

Lors du mois de Janvier 2023 les cadeaux sont les sulvants:

A. Si vous étes_nouveau(elle) client(e) organisant une démo de
base chez vous en tant qu’h6te, ou sont présents au moins 3
invités de domiciles différents, vous recevrez un bon cadeau
de 25,00 € par thermomix vendu (avec un maximum de 3 bons)

B. Lorsqu’un client existant (ayant acheté un TM5 ou TM6
aupres de Thermomix Benelux avant le 31/10/2022 inclu)
organise une démonstration de base a son domicile, avec au
moins 3 invités de différents domiciles présents et au moins
1 Thermomix® est vendu, le client existant, durant le mois de
janvier, aura LE CHOIX entre DEUX POSSIBILITES :

1. Bon cadeau e-shop de 25,00 € (avec un maximum de 3 bons)
2. OU un CUTTER (une fois par hote)

= Avec 1 vente de TM5 ou TM6 : le client existant qui est
L'hote peut acheter le nouveau Cutter* (d’une valeur de
125 €) avec une remise de 50 %.

= Avec 2 ventes de TM5 ou TM6 : le client existant qui est
L'hote recoit le nouveau Cutter* gratuitement.

*Livraison du cutter possible des qu’il est en stock au
Benelux (estimation de février a mars 2023).


https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=ccd3ef749c&e=d765c82ee1
https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=ccd3ef749c&e=d765c82ee1
https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=afb58d35d3&e=d765c82ee1

TERMES ET CONDITIONS

= Au moins 1 Thermomix® TM5 ou TM6 doit étre vendu
pendant la démo

= Les ventes a crédit ne comptent pas
*Le Cutter est le nouvel accessoire officiel de
Thermomix®, qui sortira au Benelux en 2023. La
livraison du Thermomix® Cutter n’est possible qu’a
partir de février 2023, sous réserve de stock. Le
Cutter permet de raper et de couper en tranches,
méme en quartiers, des fruits, des 1légumes, du
fromage et plus encore !



Grace au Découpe-Minute
je gagne encore plus de temps

Emincer, raper et trancher vos ingrédients
devient simple et rapide. Fini les corvées !

I
L1

— .
——

@ LE DISQUE
+ Une innovation unique
sur le marché

« 4 découpes en un seul disque,
facile a utiliser grace au
marquage des faces

e

~—— @ LE BOL DE DECOUPE
» S'insére directement sur
le Thermomix® : ne salit pas
le bol de mixage

» Forme ronde facile a racler
pour éviter le gaspillage

. @ LE THERMOMIX®
» Deux nouveaux modes
intégrés a l'appareil :
découper et raper
« Une sélection de recettes
Cookidoo® dédiées

Compatible

avec TMs
et TM6



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/12/Decoupe-Minute.jpg

>

One side for thick
or thin grating

Cutter

Vous avez craqué ? Vous désirez en savoir plus ? Alors
appelez-moi !

Danielle
Lions

04 77 57 11 98
Pourquoi me choisir comme conseillere:

— Je suis conseillere agrée Thermomix pour tout le Benelux et
utilisatrice du Thermomix depuis plusieurs années. J'ai donc
une grande expérience de 1'appareil.

— Ma connaissance et mon expérience dans le monde de la
cuisine (blog de cuisine et auteur de livres dans ce domaine)
pour vous amener mon soutien et des conseils en cuisine apres
l’achat de votre Thermomix

— Je vous accompagne donc aussi bien pour l'utilisation de
votre Thermomix que pour vous apporter des conseils sur la
cuisine en général de par mon expérience riche de nombreuses



https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=cb0764cd85&e=d765c82ee1

années

— Cette méme expérience m’'’a permise d’étre invitée sur
plusieurs plateaux télé et cinéma ( France 2 avec Sophie
Davant, les carnets de Julie avec le chef Thierry Marx,
Christophe Michalak..)

— Vous pouvez faire appel a moi tous les jours de la semaine y
compris les dimanches et jours fériés

— Bien qu’'installée a Waterloo je me déplace dans tout le pays
pour vous présenter 1l’appareil et vous faire gouter de de
délicieuses recettes

— Livraison immédiate de votre appareil, pas de délai de
livraison

-Fiabilité dans le temps: je serai encore présente dans le
futur !

Quelques témoignages:

Et découvrez votre futur Thermomix en vidéo..

Et quelques recettes personnelles réalisées grace a ce petit
génie de la cuisine:



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/09/bis_MG_0954.jpg

risotto d’épautre aux
crevettes (Thermo)

T O S

Boeuf aux cacahueéetes
(recette Thermomix)

Creme d’abricot romarin
(recette Thermomix)

ok

Baba de Paques (re
Thermomix)

cette


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/05/MG_0632.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/02/MG_0270.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/MG_9885-1.jpg

g
-

V

Bavarois passion framboise
(recette Thermomix)

Saumon a l'oseille (recette
Thermomix)


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6934.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8748.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9100.jpg

: i3 :
Chawanmushi ou petits flans
salés japonais (recette
Thermomix)

Cookies chocolat et
cacahuétes (Recette
Thermomix)s

Poulet provencal (recette
Thermomix)


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8377.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8804.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8229-1.jpg

Agneau et sa creme d'ail
(Recette TM6, cuisson sous
vide)

Pain nuage Thermomix


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8560.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8154.jpg

AVERTISSEMENT : accessoires tiers

Vorwerk met en garde contre les accessoires en circulation
pour le Thermomix® qui ne proviennent PAS de Vorwerk. Des
fabricants tiers 1les proposent <comme accessoires
supplémentaires ou en remplacement des accessoires Vorwerk
Thermomix® d’origine.

Nous vous recommandons d’utiliser uniquement des produits ou
des accessoires d’origine Vorwerk qui ont été approuvés par
Vorwerk pour votre Thermomix®.

L’utilisation de nos accessoires originaux Vorwerk Thermomix®,
en combinaison du Thermomix®, garantit que toutes les
exigences de sécurité du fabricant sont respectées, afin que
le Thermomix® fonctionne correctement. Tous nos accessoires
ont été rigoureusement testés afin que vous puissiez cuisiner
en toute sécurité, sans risque de blessure, ni risque
d’endommager votre Thermomix®.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/08/MG_0798.jpg

Nous ne pouvons pas évaluer la fiabilité, ni la sécurité des
accessoires qui ne sont pas fabriqués ou approuvés par Vorwerk
pour votre Thermomix®, et nous ne pouvons donc pas les
garantir. Par conséquent, nous ne pouvons garantir que
l'utilisation de tels accessoires n'entrainera pas de
blessures, que les aliments ne seront pas contaminés par des
plastiques non testés ou que votre Thermomix® ne sera pas
endommagé.

Si vous utilisez des accessoires de tiers, veuillez noter que
vous risquez de perdre votre droit a la garantie et
d’'éventuelles réclamations en responsabilité du fait des
produits si des dommages sont causés par l’'utilisation
d’accessoires non originaux.

Bonne année 2023

Des veux en fanfare,

Un joyeux tintamarre,

Et tout le tintouin..

pour une année spectaculaire et
festive !!!

Je vous souhaite a tous une
excellente et gourmande année
2023..Je vous donne rendez-vous sur


https://gourmantissimes.com/bonne-annee-2023/

mon blog ou je vous concocterai
encore plein de bons petits plats.

Truffes des iles ( chocolat
blanc, coco et rhum)

Encore une petit cadeau a offrir pour Noél? Alors régalez vos
amis ou vos proches avec ces délicieuses truffes aux parfums
des Caraibes.

B . ¥ T

Truffes des iles ( chocolat blanc, coco et rhum)

Ingrédients ( pour une quinzaine de truffes)


https://gourmantissimes.com/truffes-des-iles-chocolat-blanc-coco-et-rhum/
https://gourmantissimes.com/truffes-des-iles-chocolat-blanc-coco-et-rhum/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/01/MG_1308.jpg

= 150 g de chocolat blanc ( j’ai utilisé du chocolat blanc
Valrhona Opalys)

=70 g de creme de coco ( attention pas de lait de coco
qui serait trop liquide mais de la creme!)

» 20 g de creme fraiche liquide

= 30 g de beurre

=6 cl de rhum

» noix de coco en poudre

Préparation

= Hachez 1le chocolat a 1‘aide d’'un couteau.

Hachez le chocolat a 1l‘aide
d’un couteau

Versez 1la creme et le beurre dans un casserole et
amenez a ébullition. Versez le mélange sur le chocolat
et laissez reposer une minute puis mélangez a 1l’aide
d’une maryse. Quand le mélange est homogéne ajoutez le
rhum. Placez au frais pendant 12 heures.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/01/MG_1302.jpg

Versez la creme et 1le
beurre dans un casserole et
amenez a ébullition

= Prélevez un peu de la préparation a 1’aide d’'une
cuillére a café et formez des petites boules entre vos
mains ( mettez des gants). Puis roulez les truffes dans
la poudre de noix de coco.

Formez des petites boules
entre vos mains

»Ces truffes se gardent au frais dans une boite
hermétique.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/01/MG_1304.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/01/MG_1305.jpg

...I‘ 7 - & 4. \. 4 %_‘ "

Truffes des iles ( chocolat blanc, coco et rhum)

Asperges, folie gras et
sabayon champignon

Un plat de féte qui ne demande pas trop de technicité, juste
pour le sabayon.. Mais suivez bien les étapes et vous allez
vous régaler!


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/01/MG_1306.jpg
https://gourmantissimes.com/asperges-foie-gras-et-sabayon-champignon/
https://gourmantissimes.com/asperges-foie-gras-et-sabayon-champignon/

Asperges, foie gras et sabayon champignon

Ingrédients pour 4 personnes

4 tranches de foie gras crus d’environ 2 cm a 3 cm
d’épaisseur

» sel et poivre

= 2 douzaines d’asperges vertes

» quelques champignons de Paris pour le dressage

Pour le sabayon

» 20 g de cepes secs

=4 jaunes d’ceuf

= 3 cl de champagne ou de vin blanc

= 60 g de beurre

= 15 g de moutarde

= sel et poivre

=15 g de poudre de cépes secs; vOuS pouvez en procurer en


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/04/MG_1826.jpg

cliquant sur la photo ci-dessous

Poudre de Cepes 80gr

Préparation

- Faites tremper les 20 g de cepes secs dans de 1'eau bien
chaude.



https://www.amazon.fr/dp/B08DD2SQZN?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08DD2SQZN?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8380.jpg

Réhydratez les cepes

= Quand ils sont réhydratés, réservez-les de c6té et
versez l'eau de trempage dans une petit casserole et
laissez réduire jusqu’'a obtenir un liquide presque
sirupeux. Réservez ce liquide.

Faites réduire le jus de
trempage de cepes presque a
glace

= Faites revenir les cepes réhydratés avec une noix de

beurre; rectifiez 1’assaisonnement en sel et poivre et
réservez.

Faites revenir 1les cepes
avec une belle noix de
beurre

» Rincez les asperges a l'eau. Coupez 1l’extrémité un peu


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8390.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8389.jpg

dure. Cuisez les asperges vapeur (15 a 20 mn). Réservez.

Coupez 1les queues des
asperges vertes

= Il ne reste plus au dernier moment qu’'a préparer le
sabayon, ©poéler les tranches de foie gras et faire
revenir les asperges avec une noix de beurre: faites
chauffer une poéle et déposez les tranches de foie gras
assaisonnées en sel et poivre dedans. Cuisez environ 2
minutes le temps de colorer des deux cotés. réservez au
four a 60° le temps de réaliser le sabayon.

Poélez le foie gras

= Préparez un bain marie: placez une casserole remplie
d’eau et mettez-la a chauffer. dans un grand bol battez
les jaunes et la poudre de cepe au fouet vigoureusement.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9023.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9190.jpg

Battez les jaunes avec le
sucre

= Puis ajouter le vin blanc et le jus de cepes réduit.

Puis ajouter le vin blanc et
mélangez

» Posez le bol sur le bain-marie frémissant (feu moyen).
Puis fouettez sans arrét en réalisant des 8 avec le
fouet dans le fond du récipient jusqu’a ce que la
préparation ait doublé de volume et devienne tres
mousseuse. Ajoutez alors hors feu les 60 g de beurre et
les 20 g de moutarde en continuant a fouetter. Rectifiez
1’assaisonnement et servez immédiatement.


http://gourmantissimes.com/sabayon-de-citron-7/
http://gourmantissimes.com/sabayon-de-citron-8/

La préparation doit avoir au
moins doubler de volume

Dressage

Disposez asperges et foie gras dans l'assiette. ajoutez le
sabayon et saupoudrez de morceaux de cepes réchauffés. Décorez
éventuellement avec quelques tranches crues de champignons de

Paris.

B

Asperges, foie gras et sabayon champignon


http://gourmantissimes.com/sabayon-de-citron-12/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/04/MG_1824.jpg

Bliiche Chocococo

Ah la blche! Le point d’orgue de votre repas de fétes qui doit
étre parfaite, gourmande pour clore votre menu réveillon.
Cette année j’'ai choisi de travailler la noix de coco et le
chocolat tout en délicatesse pour changer un peu des
traditionnelles blches

Retrouvez la recette adaptée au Thermomix
en cliquant ici.

=

Blche Chocococo

Vous ne possédez pas encore de Thermomix et vous habitez en
Belgique? Pour découvrir le TM6, le tout dernier Thermomix®,
contactez -moi a l’adresse mail suivante:


https://gourmantissimes.com/buche-chocococo/
https://daniellelions.com/buche-chocococo-recette-buche-noel-thermomix/

gourmantissimes@gmail.com

Je me ferai un plaisir de vous proposer une démonstration en
toute convivialité dans ma cuisine ou chez vous. Nous
réaliserons tout un repas que vous dégusterez par la suite. Il
comprendra la réalisation d’une limonade, un bon pain tout
chaud, une entrée, un plat et un merveilleux sorbet..Pour
assister aux prochains cours et connaitre les prochaines
dates de démonstration cliquez ici.

Vous désirez concocter d’autres recettes gourmandes au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J’'ai voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et golteux,
réalisable en 30 a 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous


https://gourmantissimes.com/ateliers/

Mes Recettes Gourmandes au Thermomix: Best of - Tome 1
Temps de préparation: 1 heure

Temps de cuisson: 0 minutes

Temps de repos 24 heures ( 12 et 12 heures)

Difficulté moyenne

Matériel

= un moule a blche avec insert


https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09KDYMDV6?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

C‘.hr::cosﬁ"j\ﬂ )

-s»Cooking:

Moule a Blche de Noél avec insert + 1 Stylo chocolat

 ruban de rhodoid de 15 cm de large: vous aurez besoin de
2 rubans de feuille de rhodoid que vous aurez
préalablement découpés a la dimension de la base de
votre moule a blche


https://www.amazon.fr/dp/B07XHN63V2?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07XHN63V2?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

H HOMEWINS H Colliers a Gateau Rhodoid Rouleau Ruban Bord en
Film Cercle de Patisserie Transparent Feuille pour Mousse
Chocolat Décoration de Gateaux (15CMx10Mx125 Micron)

= une spatule coudée


https://www.amazon.fr/dp/B07ZXSZL7D?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07ZXSZL7D?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07ZXSZL7D?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07ZXSZL7D?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

HOUSEGAGA Spatules Coudées a Patisserie en Acier Inoxydable
Accessoires Professional, Spatule décorative pour le glacage
du gateau, des Cupcakes et des patisseries, Lot de 4

Ingrédients pour une biliche ( 8
personnes)

Pour 1’insert

* 3 eufs

=40 g de sucre en poudre

= 180 g de chocolat noir

= une pincée de sel

=60 g de jus d’'orange fraichement pressé

Pour le croustillant

=45 g de riz soufflé (épicerie bio)


https://www.amazon.fr/dp/B09J8SYTYX?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09J8SYTYX?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09J8SYTYX?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09J8SYTYX?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

= 20 g de cacahuetes salées concassées
= 200 g de chocolat blanc
=15 g de creme fraiche liquide entiere

Pour la mousse coco

= 250 g de creme de coco

=50 g de poudre de noix de coco et un peu pour saupoudrez
sur le dessus de la bdche

» 320 g de creme liquide entiere bien froide

=8 g de gélatine

= 65 g de sucre en poudre

Préparation

Pour 1’'insert ( a préparer a l’avance en premier car il va
étre congelé)

= Préparez un bain marie: placez une casserole remplie
d’eau et mettez-la a chauffer.

»Versez les 3 crufs et le sucre dans un cul de poule.
Posez-le sur le bain-marie frémissant (feu moyen). Puis
fouettez sans arrét en réalisant des 8 avec le fouet
dans le fond du récipient jusqu’a ce que la préparation
ait doublé de volume et devienne trés mousseuse, comme
un sabayon. Retirez du feu et continuez a fouetter
jusqu’a ce que le mélange soit revenu a température
ambiante.

Fouetter sans arrét en


http://gourmantissimes.com/sabayon-de-citron-10/

réalisant des 8 avec le
fouet dans 1le fond du
récipient

» Faites fondre les 180 g de chocolat au bain marie.
Ajoutez-y la pincée de sel et les 60 g de jus d’'orange.
Mélangez bien.

Faites fondre le chocolat au
bain marie

» Puis ajoutez délicatement délicatement le chocolat fondu
avec le sabayon.

Mélangez délicatement Tle
chocolat fondu avec la
préparation des ceufs

= Versez le tout dans votre moule a insert. Puis placez au
congélateur pendant 12 h.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6169.jpg

Versez le tout dans votre
moule a insert

Pour le croustillant

- Faites fondre le chocolat blanc au bain marie en vy
ajoutant les 15 g de creme fraiche. Quand le tout est
bien homogéne ajoutez les 45 g de riz soufflé et les 20
g de cacahuetes concassées.

Faites fondre le
chocolat blanc au bain
marie

 Etalez le mélange a l’aide d’'une spatule coudée sur le
premier ruban de feuille de rhodoid que vous aurez
préalablement découpé a la dimension de la base de votre
moule a blche. Puis disposez par dessus la deuxieme
feuille de rhodoid (toujours découpé a la dimension de
la base de votre moule a blche) : 1le croustillant entre
les deux feuilles de rhodoid doit faire environ 4 mm
d’'épaisseur. Réservez a température ambiante: le


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6142.jpg

chocolat va redurcir entre les deux feuillets de rhodoid
et sera ainsi exactement a la taille du dessous de votre
blche.

Etalez le mélange a 1'aide
d’une spatule coudée sur le
premier ruban de feuille de
rhodoid

Pour la mousse coco

- Faites tremper les feuilles de gélatine dans de 1’eau
froide.

hydratez 1les feuilles de
gélatine

= Versez les 320 g de creme bien froide dans un bol et
fouettez pour obtenir une creme fouettée. Attention donc
de ne pas trop fouetter , vous risquez de transformer


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-05-IMG-5826-dpp-g60.jpg

votre creme en beurre. Réservez la chantilly au frais.

Montez la creme en chantilly

- Versez les 250 g de creme de coco, les 50 g de poudre de
noix de coco et les 65 g de sucre dans une casserole. La
creme de coco va fondre et vous pourrez ainsi bien
mélanger le tout. Débarrassez 1le mélange dans un
récipient et attendez qu’il redescende en température
pour y ajouter la chantilly a l’aide d’une maryse.

Ajoutez la chantilly

= Remplissez le fond de votre moule a blche avec la moitie
de la mousse coco et disposez dessus l'insert chocolat
congelé.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/06/2018-06-16-IMG-3394.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/09/MG_2202.jpg

Disposez 1l’insert chocolat
congelé

= Recouvrez l’insert avec le restant de mouse et pour
terminer le montage disposez par dessus le croustillant.

-—

Disposez par dessus Lle
croustillant

» Placez au congélateur et démoulez le matin pour le soir
en placant la blche au frigo jusqu'au moment de servir.
Saupoudrez de noix de coco rapé et disposez des petites
décorations ou des brisures en chocolat par dessus..



= Vous pouvez réalisez les petits décorations vous méme en
faisant fondre du chocolat et le remoulant dans des
petits moules adaptés comme ceux-ci. Pour vous les
procurer cliquez sur la photo.

Silikomart 70.078.99.0060 Moule Multicavité en Plastique pour
Chocolat et Gelées en Forme de Tambourin, Papa Noel, Renne,


https://www.amazon.fr/dp/B00FBP1PY4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00FBP1PY4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00FBP1PY4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Transparent, 0,5 x 18,5 x 30,5 cm

Langouste du grand Ch’Nord
(recette basse température)

Un beau plat de féte que cette « Langouste du grand Ch’'Nord ».
Qui dit grand Ch’'nord, dit chicon (ou endive): dans cette
recette la langouste est accompagnée d'une sauce végétale a
base d’endive, de vin de paille et d’orange. Et la basse
température est idéale pour obtenir une langouste ultra
moelleuse.

Pour la recette adaptée au Thermomix
(sans basse température) cliquez 1ici.


https://www.amazon.fr/dp/B00FBP1PY4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/langouste-du-grand-chnord-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/langouste-du-grand-chnord-recette-basse-temperature/
https://daniellelions.com/langouste-du-grand-chnord-recette-menu-thermomix/

Langouste du grand Ch’Nord (recette basse température)

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d'étre informés de 1la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection “Ma Cuisine

Basse Température, Best Of — Tome 1” , “Ma
Cuisine Basse Température, Best O0f — Tome
2", “Ma Cuisine Basse Température, Best O0f — Tome 3” ,“Ma

cuisine basse température, Best Of -Tome 4” et enfin “Ma
cuisine Basse Température, Best of — Tome 5”.

Les livres sont disponibles des maintenant en version brochée
ou en version Kindle.

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

= Pour le Tome 1, cliquez ici
 Pour le Tome 2, cliquez ici
 Pour le Tome 3, cliquez ici


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2378.jpg
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9

 Pour le Tome 4 cliquez ici
= Pour le Tome 5 cliquez ici

Matériel

= une machine a mise sous vide. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci dessous.

FoodSaver Machine Sous Vide, avec compartiment de rangement
pour rouleau et cutter et 3 vitesses d'aspiration, inclut sacs
de mise sous vide assortis, Argent avec des touches noires
[V2860-1]

= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova mais vous pouvez en trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:


https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_2?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature&qid=1584031738&sr=8-2
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

AICOK
Sous Vide

s¥-5001

Aicok Cuiseur Sous Vide 1500W Calculateur d'Immersion de
Cuisiniere Avec Minuterie Numérique et Thermostat Réglable

pour Circulation de Température et Cuisson Précise, Sans BPA,
Inox, Noir

» Une Microplane Rape a zester: super utile en cuisine
pour obtenir un zeste extrémement fin. Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous.


https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071NH5D13?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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Microplane Rape a zesteur en couleur Noir pour agrumes,

parmesan, gingembre, chocolat et noix de muscade avec lame

fine - Fabriqué aux Etats-Unis

= ciseau a homard, pour décortiquer votre langouste a cru.
Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo:


https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Ciseaux de Cuisine Professionnel Multiusage - Ciseau Cuisine
en Acier Inoxydable Lame Tranchante Protege-lame Poignée
Antidérapante pour Viande Volaille Poisson Poulet Pizza Grille
(combinatoire)

Ingrédients pour 4 personnes

= 4 queues de langoustes fraiches décortiquées (demandez a
votre poissonnier d’en O6ter la carapace ou faites -le
vous méme a l’aide de ciseaux a homard)

= une cuillérée a soupe d’'huile d’olive

= une cuillerée a soupe de soja

Pour la garniture et la sauce

=60 g d’'échalote
= 60g d’ oignon
4 endives (ou chicons..): il vous en faudra 350 g pour la


https://www.amazon.fr/dp/B09L7XW3NV?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09L7XW3NV?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09L7XW3NV?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09L7XW3NV?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09L7XW3NV?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

sauce et 80 g pour le dressage
= beurre
sel et poivre sichuan
10 cl de vin de paille
100 g de fumet de poisson ( j’'ai utilisé du dashi, sorte
de fumet de poisson japonais a base d’algues et de
bonite. Vous en trouverez dans les épiceries asiatiques
ou vous pouvez en commander en cliquant sur la photo ci-
dessous)
= zeste d’'une orange et ses suprémes
= quelques brin de ciboulette pour la présentation

Préparation

A 1'aide de votre ciseau a homard découpez les
langoustes par en dessous sur un coOté.

Découpez les langoustes par
en dessous sur un coté

= Puis ouvrez les langoustes pour en prélever la chair de
la queue.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2371.jpg

Puis ouvrez les langoustes
pour en prélever la chair de
la queue

» Faites mariner les langoustes avec 5 cl d’huile d’olive
et 5 cl de soja sucré pendant 20 mn puis placez les
queues sous vide. Faites cuire les langoustes sous vide
au bain marie au bain marie a l'aide de votre
thermoplongeur a 52° pendant 20 minutes.

Faites mariner les
langoustes

» Pelez les oranges a vif


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2370.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2372.jpg

Pelez a vif les oranges

= Prélevez les suprémes d’orange.

Prélevez 1les suprémes
d’orange

- Ciselez 1'échalote et 1’oignon.

Ciselez finement échalote
et oignon


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/07/2017-07-23-IMG-1204.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/MG_0018.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/02/2018-01-25-IMG-2491.jpg

= Coupez 430 g d’endives en tranches fines. Réservez-en 80
g crues de coté pour le dressage.

Coupez 430 g d’endives en
tranches fines

- Faites revenir 1’échalote, 1’'oignon dans une casserole
avec une belle noix de beurre, sel et poivre. Quand le
tout est bien tendre, ajoutez les endives, le vin blanc
et le fumet de poisson. Utilisez votre rape Microplane
pour ajouter le zeste de 1l’orange dans le mélange.
Poursuivez la cuisson: les endives doivent étre tendres

Mixez finement. Rectifiez 1'assaisonnement et
réservez.

Ajoutez les endives, le vin
blanc et le fumet de poisson
aux endives


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2367.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2369.jpg

Dressage

= Versez une belle louche de sauce aux endives dans une
assiette creuse. Disposez la langouste par-dessus et les
endives crues tout autour. Parsemez de ciboulette
ciselée et ajoutez quelques segments d’orange crus.

Langouste du grand Ch’Nord (recette basse température)

Comment acheter un Thermomix
en Belgique? Démonstrations


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2373.jpg
https://gourmantissimes.com/comment-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-decembre-2022/
https://gourmantissimes.com/comment-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-decembre-2022/

et ateliers culinaires en
Décembre 2022

Vous révez aussi d'avoir le tout nouveau et merveilleux
Thermomix® TM6 dans votre cuisine, ce robot ménager 1le plus
vendu en Europe et que tout le monde désire ? Grace a lui vous
pourrez cuisiner des centaines de recettes saines,
délicieuses, faciles, rapides, économiques et tout cela sans
avoir le nez dans vos casseroles.. Vous ne raterez plus jamais
un plat ! A 1'aide de son écran 1intégré, ce robot
multifonction vous guidera dans un pas a pas qui fera de vous
un grand chef que vous soyez cuisiniere débutante ou
confirmée. Il sera votre partenaire idéal pour 1’élaboration
de vos menus de tous les jours! Découvrez une toute petite
partie des ses possibilités en vidéos en fin d’article..et
offrez-vous enfin le robot de vos réves !

Appelez-moi au 04 77 57 11 98

Venez participer a une démonstration et dégustation culinaire
gratuite avant votre achat!

Si les dates proposées pour ce mois ne vous conviennent pas,
je peux vous proposer également des démonstrations
particulieres, individuelles, toujours gratuites et sans
obligation d’achat en toute convivialité dans ma cuisine ou
chez vous (date et horaire a votre convenance).

Si vous désirez vous inscrire pour une démonstration chez vous
ou dans mon atelier (place limitées a 4 personnes) voici les
dates. Si celles-ci ne vous conviennent pas contactez moi pour
en choisir une autre!

» jeudi 1 décembre a 18h30
= vendredi 2 décembre a 18h30
= lundi 5 décembre a 18h30
=mardi 6 décembre a 18h30


https://gourmantissimes.com/comment-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-decembre-2022/
https://gourmantissimes.com/comment-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-decembre-2022/

= jeudi 8 décembre a 18h30

= vendredi 9 décembre a 18h30

= lundi 12 décembre a 18h30
mardi 13 décembre a 18h30
mercredi 14 décembre a 18h30
jeudi 15 décembre a 18h30
vendredi 16 décembre a 18h30
lundi 19 décembre a 18h30
mardi 20 décembre a 18h30

= mercredi 21 décembre a 18h 30

Lors de ces démonstrations nous préparons un repas complet
avec votre futur TM6 (entrée ou pain, plat, dessert) que vous
dégusterez par la suite. Vous n'assisterez pas a une simple
démonstration mais un véritable cours de cuisine personnalisé
ou vous réaliserez , dégusterez de savoureuses recettes et
apprendrez des astuces pour rendre vos plats encore plus
gourmands...

Pour toutes demandes de démonstrations (particulieres,
collectives ou par réseaux sociaux) ainsi que pour toute
commande, contactez-moi par mail a l’'adresse suivante ou au

0477 57 11 98 (y compris le week end et jours fériés).

gourmantissimes@gmail.com

Impatient? Appareils de stock, donc disponibles immédiatement
rien que pour vous! Commandez directement au 0477 57 11
98..N'hésitez plus, votre Thermomix est a votre disposition des
son paiement !

Je resterai par la suite votre conseilleéere culinaire
particuliere et répondrai avec plaisir a toutes vos demandes
qu’elles soient d’ordre culinaires ou techniques.

De plus en Décembre 2022, vous profitez de la promotion
suivante



A 1'’achat d’un TM6 vous recevrez le tout dernier
Thermomix® Cutter ! *

1 TM6 + UN CUTTER GRATUIT* valeur €125 AVEC LIVRE:
» 1 x Thermomix® TM6 avec livre (valeur. 1399, 00€)
» 1x Thermomix® Cutter (valeur. 125,00€)

@ 1399,00€ au lieu de 1524,00€
1

TM6 + UN CUTTER GRATUIT* valeur €125 SANS LIVRE:

» 1 x Thermomix® TM6 sans livre (valeur. 1369, 00€)

» 1 x Thermomix® Cutter (valeur. 125,00€)

@ 1369,00€ au lieu de 1494,00€

*Le Cutter est le nouvel accessoire officiel de Thermomix®,
qui sortira au Benelux en 2023. La livraison du Thermomix®
Cutter n’'est possible qu’a partir de février 2023, sous
réserve de stock. Le Cutter permet de raper et de couper en
tranches, méme en quartiers, des fruits, des 1égumes, du
fromage et plus encore !



Grace au Découpe-Minute
je gagne encore plus de temps

Emincer, raper et trancher vos ingrédients
devient simple et rapide. Fini les corvées !

I
L1

i
—

@ LE DISQUE
+ Une innovation unique
sur le marché

« 4 découpes en un seul disque,
facile a utiliser grace au
marquage des faces

e )

~— @ LE BOL DE DECOUPE
» S'insére directement sur
le Thermomix® : ne salit pas
le bol de mixage

» Forme ronde facile a racler

pour éviter le gaspillage

. @ LE THERMOMIX®
» Deux nouveaux modes
intégrés a l'appareil :
découper et raper

« Une sélection de recettes
Cookidoo® dédiées

Compatible

avec TMs
et TM6



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/12/Decoupe-Minute.jpg

TERMES ET CONDITIONS POUR PROFITER DE CETTE PROMOTION :
» Commandé et payé en decembre 2022
» Uniquement pour les clients particuliers du Benelux
» PAS lors d’un achat a crédit (car il ne s’agit pas d’un
colit supplémentaire).
» NON cumulable avec d’'autres promotions

One side for thick
or thin grating

Cutter

Organisez votre atelier culinaire a
domicile et gagnez des cadeaux !

Invitez vos ami(e)s et vos proches chez vous pour expérimenter
et déguster ensemble des recettes gourmandes Thermomix en
apprenant a maitriser tout 1le potentiel de ce robot
exceptionnel

Pour cela contactez-moi au 0477 57 11 98 ou sur
gourmantissimes.com

Lors du mois de Décembre 2022 les cadeaux sont les suivants:

1. En decembre:
2. A. Tout(e) nouveau(elle) client(e) organisant une


https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=cb0764cd85&e=d765c82ee1

démonstration a son domicile en tant que hote(sse) ou
min. 3 invités de domiciles différents sont présents et
min. 1 appareil Thermomix® est vendu, recevra durant le
mois de decembre un cheque cadeaux webshop de 25,00€
(avec un max. de 3 cheques)B. Tout(e) client(e)
existant(e) (Clients existants = clients ayant acheté
chez Thermomix® Benelux jusqu’au 30/09/2022) organisant
une démonstration a son domicile en tant que hote(sse)
ou min. 3 invités de domiciles différents sont présents
et min. 1 appareil Thermomix® est vendu, recevra durant
le mois de decembre

LE CHOIX ENTRE CES 2 POSSIBILITEES:1. SOIT un cheque
cadeaux webshop de 25,00€ (avec un max. de 3 cheques)

2. SOIT un bol de mixage TM5 ou TM6 (1 fois par
hote/sse)

-Avec 1 vente TM5 ou TM6 : le(la) client(e) existant(e)
qui est hote(sse) peut acheter un second bol de mixage
TM5 ou TM6 a 100 euros

-Avec 2 ventes TM5 ou TM6 : le(la) client(e) existant(e)
qui est hote(sse) peut acheter un second bol de mixage
TM5 ou TM6 a 50 euros

-Avec 3 ventes TM5 ou TM6 : le(la) client(e) existant(e)
qui est hbéte(sse) recoit GRATUITEMENT un second bol de
mixage TM5 ou TM6.CONDITIONS GENERALES

Au moins 1 Thermomix® TM5 ou TM6 doit étre vendu lors de
la démo

Les ventes a crédit ne comptent pas

Vous avez craqué ? Vous désirez en savoir plus ? Alors
appelez-moi !

Danielle

Lions

04 77

57 11 98



Pourquoi me choisir comme conseillere:

— Je suis conseillere agrée Thermomix pour tout le Benelux et
utilisatrice du Thermomix depuis plusieurs années. J’'ai donc
une grande expérience de 1'appareil.

— Ma connaissance et mon expérience dans le monde de la
cuisine (blog de cuisine et auteur de livres dans ce domaine)
pour vous amener mon soutien et des conseils en cuisine apres
l’achat de votre Thermomix

— Je vous accompagne donc aussi bien pour l'utilisation de
votre Thermomix que pour vous apporter des conseils sur la
cuisine en général de par mon expérience riche de nombreuses
années

— Cette méme expérience m’'a permise d’étre invitée sur
plusieurs plateaux télé et cinéma ( France 2 avec Sophie
Davant, les carnets de Julie avec le chef Thierry Marx,
Christophe Michalak..)

— Vous pouvez faire appel a moi tous les jours de la semaine y
compris les dimanches et jours fériés

— Bien qu’'installée a Waterloo je me déplace dans tout le pays
pour vous présenter l’appareil et vous faire gouter de de
délicieuses recettes

— Livraison immédiate de votre appareil, pas de délai de
livraison

-Fiabilité dans le temps: je serai encore présente dans le
futur !

Quelques témoignages:

Et découvrez votre futur Thermomix en vidéo..



Et quelques recettes personnelles réalisées grace a ce petit
génie de la cuisine:

risotto d’épautre aux
crevettes (Thermo)

Boeuf aux cacahuetes
(recette Thermomix)

Créeme d’abricot romarin
(recette Thermomix)


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/09/bis_MG_0954.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/05/MG_0632.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/02/MG_0270.jpg
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Baba de Paques (recette
Thermomix)

Bavarois passion framboise
(recette Thermomix)


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/MG_9885-1.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6934.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8748.jpg

hY

Saumon a l'oseille (recette

Thermomix)

i

Chawanmushi ou petits flans
salés japonais (recette
Thermomix)

Cookies chocolat et
cacahuetes (Recette
Thermomix)s


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9100.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8377.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8804.jpg

Poulet provencal (recette
Thermomix)

Agneau et sa creme d’ail
(Recette TM6, cuisson sous
vide)

W . 0 % .
Pain nuage Thermomix


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8229-1.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/03/MG_8560.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8154.jpg

AVERTISSEMENT : accessoires tiers

Vorwerk met en garde contre les accessoires en circulation
pour le Thermomix® qui ne proviennent PAS de Vorwerk. Des
fabricants tiers 1les proposent <comme accessoires
supplémentaires ou en remplacement des accessoires Vorwerk
Thermomix® d’origine.

Nous vous recommandons d’utiliser uniquement des produits ou
des accessoires d’origine Vorwerk qui ont été approuvés par
Vorwerk pour votre Thermomix®.

L’utilisation de nos accessoires originaux Vorwerk Thermomix®,
en combinaison du Thermomix®, garantit que toutes les
exigences de sécurité du fabricant sont respectées, afin que
le Thermomix® fonctionne correctement. Tous nos accessoires
ont été rigoureusement testés afin que vous puissiez cuisiner
en toute sécurité, sans risque de blessure, ni risque
d’endommager votre Thermomix®.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/08/MG_0798.jpg

Nous ne pouvons pas évaluer la fiabilité, ni la sécurité des
accessoires qui ne sont pas fabriqués ou approuvés par Vorwerk
pour votre Thermomix®, et nous ne pouvons donc pas les
garantir. Par conséquent, nous ne pouvons garantir que
l'utilisation de tels accessoires n'entrainera pas de
blessures, que les aliments ne seront pas contaminés par des
plastiques non testés ou que votre Thermomix® ne sera pas
endommagé.

Si vous utilisez des accessoires de tiers, veuillez noter que
vous risquez de perdre votre droit a la garantie et
d’'éventuelles réclamations en responsabilité du fait des
produits si des dommages sont causés par l’'utilisation
d’accessoires non originaux.

Menu de féete 2022

Les fétes de fin d’années se profilent a 1’'horizon..Et c'est
une bonne idée que de réfléchir a vos menus de fétes a
1l’avance. D’ici quelques jours, je publierai jusqu’au 22
décembre mon menu festif a raison d’une recette par semaine.
Je vous le dévoile a 1’avance pour vous en donner l'eau a la
bouche!

Et en fin de cet article retrouvez encore plus d’idées parmi
la sélection des recettes festives que vous trouverez déja sur
le site.

N'oubliez pas de vous inscrire sur le site pour recevoir les
recettes au fur et a mesure de leur publication et ne rien
manquer.

En entrée: Asperges, foie gras et sabayon champignon (1la
recette sera publiée le 15 décembre)


https://gourmantissimes.com/menu-de-fete-2022/

Asperges, foie gras et
sabayon champignon

En plat: Langouste du grand Ch’Nord (recette basse
température) (la recette sera publiée le 1° décembre)

Langouste du grand Ch’Nord
(recette basse température)

En dessert: Biiche Chocococo (la recette sera publiée le 8
décembre)

Blche Chocococo


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/04/MG_1824.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2377.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/09/MG_2208.jpg

Et une petite mignardise pour accompagner votre café ou offrir
aux petits gourmands: Truffes des iles (la recette sera
publiée le 22 décembre)

Truffes des iles ( chocolat
blanc, coco et rhum)

Et pour encore plus d’'idées voici d’autres recettes de fétes
que vous trouverez déja sur le site:

Toutes les recettes de foie gras (entrées et plats): cliquez
ici

Enfin d'autres suggestions que vous pourrez trouver sur le
blog! Je vous ai fait une sélection gourmande de plats
festifs. Pour accéder aux recettes suivantes cliquez sur le
nom de la recette:

En amuse bouche

» Choux apéro au tartare de saumon et guacamole

= Bonbons de foie gras aux noisettes et ceur balsamique

» Magret de canard séché fait maison

» Huitres mi-cuites, creme d’estragon et perles de la mer

= Qeuf surprise et cacahuetes

= Croquants gourmands de saumon

= Crackers croustillants aux algues et sésame

= Fraicheur de betterave basse température aux framboises,
mousse de chevre


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/01/MG_1308.jpg
http://gourmantissimes.com//?s=foie+gras
http://gourmantissimes.com/choux-apero-au-tartare-de-saumon-et-guacamole/
https://gourmantissimes.com/bonbons-de-foie-gras-aux-noisettes-et-coeur-balsamique/
https://gourmantissimes.com/magret-de-canard-seche-fait-maison/
https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/
https://gourmantissimes.com/oeuf-surprise-et-cacahuetes/
http://gourmantissimes.com/croquants-gourmands-au-saumon/
http://gourmantissimes.com/crackers-croustillants-aux-algues-sesame/
https://gourmantissimes.com/fraicheur-de-betterave-basse-temperature-aux-framboises-mousse-de-chevre/
https://gourmantissimes.com/fraicheur-de-betterave-basse-temperature-aux-framboises-mousse-de-chevre/

= Cromesquis de crevette, mayonnaise estragon
= Mille feuille foie gras, magret fumé et pomme
= Euf d’automne

Entrées de menus de fétes

= Carpaccio de Saint Jacques, caviar citron et son tartare
marin

= Croquants gourmands au saumon

= Queues de langoustes basse température, tartare
d’avocat, courgette et coriandre

= Mon foie gras facon « Opéra »

= Jaune d’'oeuf crémeux au foie gras, pommes de terre basse
température

= Carpaccio saumon et cabillaud, perle de yuzu et sorbet
fenouil

- Tartelette de boudin blanc, compote de pomme aux épices,
sauce champagne de Philippe Etchebest

= Saint-Jacques poélées, mousse aérienne au céleri, sel
fumé

» Noix de Saint Jacques en persillade et chorizo

= Deuf parfait basse température, créme de parmesan et
cepes

 La terrine de foie gras maison aux marrons et cognac

- Foie gras laqué a la betterave, sauce au raifort

= Mon foie gras basse température a la vanille

= Foie gras poché au vin rouge et épices fruitées

= Foie gras en creme brilée, abricot, pistache

» Saumon Gravlax a ma facon et sa salade croquante fruitée

- Velouté de chataigne et sa nage de canard confit

= Mousse de truite saumonée, poireaux en salade

Plats de menus de fetes

 Magret de canard farci au foie gras, sauce aux raisins
de Philippe Etchebest


https://gourmantissimes.com/cromesquis-de-crevette-mayonnaise-estragon/
http://gourmantissimes.com/carpaccio-de-saint-jacques-caviar-citron-et-son-tartare-marin/
http://gourmantissimes.com/carpaccio-de-saint-jacques-caviar-citron-et-son-tartare-marin/
https://gourmantissimes.com/croquants-gourmands-au-saumon/
http://gourmantissimes.com/queue-de-langouste-basse-temperature-tartare-davocat-courgette-coriandre/
http://gourmantissimes.com/queue-de-langouste-basse-temperature-tartare-davocat-courgette-coriandre/
http://gourmantissimes.com/mon-foie-gras-facon-opera/
http://gourmantissimes.com/jaune-doeuf-cremeux-au-foie-gras-pommes-de-terre-basse-temperature/
http://gourmantissimes.com/jaune-doeuf-cremeux-au-foie-gras-pommes-de-terre-basse-temperature/
http://gourmantissimes.com/carpaccio-saumon-et-cabillaud-perle-de-yuzu-et-sorbet-fenouil/
http://gourmantissimes.com/carpaccio-saumon-et-cabillaud-perle-de-yuzu-et-sorbet-fenouil/
http://gourmantissimes.com/tartelette-de-boudin-blanc-compote-de-pomme-aux-epices-sauce-champagne-de-philippe-etchebest/
http://gourmantissimes.com/tartelette-de-boudin-blanc-compote-de-pomme-aux-epices-sauce-champagne-de-philippe-etchebest/
http://gourmantissimes.com/saint-jacques-poelees-mousse-aerienne-au-celeri-sel-fume/
http://gourmantissimes.com/saint-jacques-poelees-mousse-aerienne-au-celeri-sel-fume/
https://gourmantissimes.com/noix-de-saint-jacques-persillade-chorizo-petite-revisite-fetes/
http://gourmantissimes.com/oeuf-parfait-basse-temperature-creme-de-parmesan-et-cepes/
http://gourmantissimes.com/oeuf-parfait-basse-temperature-creme-de-parmesan-et-cepes/
http://gourmantissimes.com/terrine-de-foie-gras-maison-aux-marrons-et-au-cognac/
http://gourmantissimes.com/foie-gras-laque-a-la-betterave-sauce-raifort/
http://ourmantissimes.com/mon-foie-gras-vanille-basse-temperature/
http://gourmantissimes.com/foie-gras-vin-rouge-epices-fruitees/
https://gourmantissimes.com/foie-gras-en-creme-brulee-abricot-pistache/
https://gourmantissimes.com/saumon-gravlax-a-ma-facon-et-sa-salade-croquante-fruitee/
https://gourmantissimes.com/veloute-de-chataignes-et-sa-nage-de-canard-confit/
http://gourmantissimes.com/magret-de-canard-farci-foie-gras-sauce-raisin-de-philippe-etchebest/
http://gourmantissimes.com/magret-de-canard-farci-foie-gras-sauce-raisin-de-philippe-etchebest/

=R6ti de biche aux noix, basse température,
d’oignon et sauce diable

=St Jacques, pomme granny-smith, anis vert et céleri

d’apres une recette de Anne-Sophie Pic
= Saint Jacques en habit rose, petits légumes d'hiver
= Gambas en nage de coco au curry fumé

 Lotte au gingembre, shitakés et sauce teriyaki ananas,

chips de riz (recette basse température)

= Pain de sole brioché croustillant et ses petits 1égumes

au beurre blanc de Yannick Alleno

= Cochon de 8 heures basse température, purée fine aux

carottes, thym et orange

= Supréme de pintade basse température au poivre Sichuan

et sel fumé, fondue de poireaux

= Quenelles de volaille au foie gras, poélée de fruits

d’'hiver

= Suprémes de volaille en écailles de poire, purée de

céleri et poudre de chocolat

= Chapon farci aux champignons, mousseline de chou fleur

= Pintade rotie aux truffes, sauce chocolatée
= Poularde de Bresse a la creme et morilles,
température au four, facon Georges Blanc

Fromage

= Mousse aérienne de brie aux noisettes
= Créeme br(lée au bleu d’Auvergne et amandes grillées
= Creme de gorgonzola, granité au champagne

Desserts de menus de féetes

= Blche Forét Noire

= Bllche facon Opéra

= Ma blche de Noél: 1'Etoile scintillante
= La Feuille d’Automne

= L’Alaska Bomb


http://gourmantissimes.com/roti-de-biche-aux-noix-basse-temperature-puree-doignon-et-sauce-diable/
http://gourmantissimes.com/roti-de-biche-aux-noix-basse-temperature-puree-doignon-et-sauce-diable/
http://gourmantissimes.com/st-jacques-pomme-granny-smith-anis-vert-et-celeri-dapres-une-recette-de-anne-sophie-pic/
http://gourmantissimes.com/st-jacques-pomme-granny-smith-anis-vert-et-celeri-dapres-une-recette-de-anne-sophie-pic/
https://gourmantissimes.com/saint-jacques-habit-rose-petits-legumes-dhiver/
http://gourmantissimes.com/gambas-en-nage-de-coco-au-curry/
http://gourmantissimes.com/lotte-au-gingembre-shitakes-et-sauce-teriyaki-ananas-chips-de-riz-recette-basse-temperature/
http://gourmantissimes.com/lotte-au-gingembre-shitakes-et-sauce-teriyaki-ananas-chips-de-riz-recette-basse-temperature/
http://gourmantissimes.com/pain-de-sole-brioche-croustillant-et-ses-petits-legumes-au-beurre-blanc-de-yannick-alleno/
http://gourmantissimes.com/pain-de-sole-brioche-croustillant-et-ses-petits-legumes-au-beurre-blanc-de-yannick-alleno/
http://gourmantissimes.com/cochon-de-8-heures-basse-temperature-puree-fine-aux-carotte-thym-et-orange/
http://gourmantissimes.com/cochon-de-8-heures-basse-temperature-puree-fine-aux-carotte-thym-et-orange/
http://gourmantissimes.com/supreme-de-pintade-au-poivre-sichuan-basse-temperature-fondue-de-poireaux/
http://gourmantissimes.com/supreme-de-pintade-au-poivre-sichuan-basse-temperature-fondue-de-poireaux/
http://gourmantissimes.com/quenelles-de-volaille-au-foie-gras-poelee-de-fruits-dhiver/
http://gourmantissimes.com/quenelles-de-volaille-au-foie-gras-poelee-de-fruits-dhiver/
http://gourmantissimes.com/supremes-de-volaille-en-ecailles-de-poire-puree-de-celeri-et-poudre-de-chocolat-de-philippe-etchebest-recette-basse-temperature/
http://gourmantissimes.com/supremes-de-volaille-en-ecailles-de-poire-puree-de-celeri-et-poudre-de-chocolat-de-philippe-etchebest-recette-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/chapon-farci-aux-champignons-mousseline-de-chou-fleur-recette-sous-vide-basse-temperature/
http://gourmantissimes.com/pintade-rotie-aux-truffes-carottes-pommes-et-girolles-sauce-chocolatee/
https://gourmantissimes.com/poularde-de-bresse-a-la-creme-et-morilles-basse-temperature-au-four-facon-georges-blanc/
https://gourmantissimes.com/poularde-de-bresse-a-la-creme-et-morilles-basse-temperature-au-four-facon-georges-blanc/
http://gourmantissimes.com/mousse-aerienne-de-brie-aux-noisettes-et-piment-despelette/
http://gourmantissimes.com/creme-brulee-bleu-dauvergne-amandes-grillees/
https://gourmantissimes.com/creme-de-gorgonzola-granite-au-champagne/
http://gourmantissimes.com/buche-foret-noire/
http://gourmantissimes.com/la-buche-facon-opera-epreuve-de-cyril-lignac-finale-le-meilleur-patissier/
http://gourmantissimes.com/le-plus-feerique-des-desserts-glaces-de-noel-letoile-scintillante/
http://gourmantissimes.com/la-feuille-dautomne/
http://gourmantissimes.com/alaska-bomb-epreuve-de-mercotte-le-meilleur-patissier/

» La blche Moka

 Le Baba de Noél (recette Thermomix)

- Blche glacée miel gingembre, noisettes et amandes
caramélisées

Je vous souhaite de tres bonnes fétes!

Et si vous recherchez de belles recettes pour vos apéritifs
festifs, mon livre « Verrines et bouchées gourmandes pour un
apéritif réussi! » vous propose un choix gourmand de mises en
bouche.

Un bon repas commence par un apéritif chaleureux et
gourmand..C'est pourquoi il faut toujours soigner tout
particulierement cette occasion de commencer une réjouissance
culinaire. Vous pouvez le commander en cliquant ici.

Si ce n'est pas déja fait, n’oubliez pas de vous inscrire sur
le site pour recevoir les recettes au fur et a mesure de leur
publication et ne rien manquer.


https://gourmantissimes.com/buche-moka/
https://gourmantissimes.com/baba-de-noel-recette-thermomix/
https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605801745&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605801745&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605801745&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/Verrines-et-bouchees-gourmandes.png

