Vous 1l’attendiez tous! Et le
voicli enfin dévoilé..Le tout
nouveau TM7

Vous l’attendiez tous! Et le voici enfin dévoilé..

Ou puis-je acheter un TM7 ?

Etant conseillére agréer Thermomix vous pouvez uniquement
précommander et acheter le nouveau Thermomix® de Vorwerk en me
contactant soit au 0477 57 11 98 soit par mail a
gourmantissimes.com.

Quoi de neuf avec le Thermomix® TM7 ? En quoi differe-t-il du
T™M6 ?

Le nouvel appareil présente un design moderne et mince, une
isolation thermique, un moteur tres silencieux, un bel écran
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tactile de 10 pouces et un Varoma® avec 45 % d’espace vapeur
en plus.

I1 vous offre une toute nouvelle expérience de cuisine guidée.
Le mode dorage est également disponible en cuisson manuelle
avec le nouveau Thermomix® TM7, tandis que dans le TM6 il
n'est disponible qu’avec les recettes existantes, en Cuisson
Guidée utilisant le réglage haute température. La balance
intégrée pese jusqu’'a 3000 g.

Le prix du TM7 est de 1549 euros
Pourquoi commander maintenant ?

Si vous souhaitez étre parmi les premiers a découvrir la
cuisine du futur, nous vous recommandons de commander des
maintenant 1le nouveau Thermomix® TM7. Nous nous attendons a un
délai de livraison plus long. Les livraisons seront effectuées
dans l'ordre de la commande.

Quels moyens de paiement sont acceptés pour la commande TM7 ?

Le paiement peut étre effectué par virement bancaire. Je vous
donnerais toutes les informations pour la commande et
paiement de votre TM7.

Quand vais-je recevoir mon TM7 ?

Les livraisons débuteront a partir du 7 avril. En raison de la
forte demande, le délai de livraison peut varier. Commandez
maintenant pour sécuriser votre exemplaire lors de la premiere
vague de livraisons. Les livraisons seront effectuées dans
l’ordre de la commande.

Quand puis-je espérer une livraison ?

Vous pouvez suivre 1’'état de livraison de votre TM7 une fois
votre commande confirmée. L'e-mail de confirmation de votre
commande contient un lien qui vous amene vers une page Web ou
vous pouvez suivre le délai de livraison.
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Comparison

Step-by-step Guided Cooking
6.8" screen

Powerful motor

Includes Varoma®, spatula and
stainless-steel bowl

Includes 120 free pre-loaded Guided
Cooking recipes

17 modes

Z-month free Cookidoo® trial and access
to over 100,000 recipes on Cookidoo®

£1,279 (UK) €1,499 (IRE)
£1,065.83 (GU) £1,119.12 (JER)

Special Offer
Buythe TM6 and get the Cutter, Spiralizer,

mixing bowl and Blade Cover & Peeler
for FREE.

Single payment
(includes free extended warranty)

Interest-free payment planup to
12 months with £1/€1 deposit

Movuna finance up to 36 months
(UK only) at 14.9% interest

Delivery within 3-5 working days

Improved, smarter Guided Cooking
10" screen
Powerful, but silent motor
Includes larger Varoma“, improved
spatula, mixing bowl with insulation

cover and built-in slider foot

Includes 200+ free Guided Cooking
recipes to download

20 modes, including new Open Cooking,
Steaming and open Browning modes

3-month free Cookidoo® trial and access
to over 100,000 recipes on Cookidoo®

£1,349 (UK) €1,599 (IRE)
£1124.17 (GU) £1,180.38 (JER)

Single payments only

Delivery within 14 weeks

thermomix
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Gaufres maison

Quoi de plus régressif qu’une bonne gaufre avec de la
chantilly.. Tellement gourmand qu’'elles ne font jamais long
feu. Alors a vos gaufriers et on prépare ses Gaufres maison!

Gaufres maison

Ingrédients pour environ 15 gaufres

= 250 g de farine tamisée
» 20 g de levure fraiche
= une cuillerée a soupe de lait


https://gourmantissimes.com/gaufres-maison/
https://gourmantissimes.com/gauffres-6/

120 g de sucre semoule

125 g de beurre a température ambiante
2 cufs

une pincée de sel

facultatif: du sucre perlé

Matériel

un gaufrier est bien slr indispensable. Vous pouvez en
trouver en cliquant ici. Le gaufrier de la marque Tefal
est tres bien car on peu acheter des plaques
complémentaires pour faire par exemple des gaufres
fines, des paninis, des madeleines, des bricelets, des
beignets, des croques monsieurs..

Tefal

Croque gaufres et sandwiches, 2 jeux de plaques inclus,

Rangement facile, Nettoyage facile, Indicateur de chauffe,


https://www.amazon.fr/dp/B00I96M4RY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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revétement antiadhésif, Snack Collection SW853D12

Préparation

 Faites légerement tiédir le lait et délayez la levure
dedans.

Délayez la levure dans un
peu de lait

» Versez tous les ingrédients de la pate sauf le beurre
dans le bol de votre robot et mélangez le tout. Puis
ajoutez le beurre mou et bien mélanger. Laissez la pate
lever pendant 3 heures si possible entre 30 et 35°.

Versez tous les ingrédients
de la pate sauf 1le beurre
dans le bol de votre robot
et mélangez le tout


https://www.amazon.fr/dp/B00I96M4RY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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= Formez alors des petites boules de pate : en fonction de
la grandeur des plaques de votre gaufrier compter
environ 30 a 40 g par petite boule. Si vous le désirez
vos pouvez rouler vos boules dans du sucre perlé avant
de les faire cuire. Vous aurez ainsi des petits morceaux
de sucre croquants qui rendront vos gaufres encore plus
gourmandes.

Formez alors des petites
boules de pate

Faites <chauffer 1le gaufrier et cuisez vos
gaufres..Environ 2 a 3 minutes de cuisson.

Faites chauffer le gaufrier
et cuisez vos gaufres

» Vos gaufres doivent joliment dorées!


https://gourmantissimes.com/gauffres-3/
https://gourmantissimes.com/gauffres-4/

Vos gaufres doivent joliment
dorées

= I1T ne vous reste plus qu’a dresser joliment vos gaufres

et de la servir en les accompagnant d’un peu de
chantilly..Miam!

Gaufres maison


https://gourmantissimes.com/gauffres-5/
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Gaufres maison

Dip tout radis

Vous pouvez également servir cette petite entrée lors d’un
apéritif. Elle est tout en fraicheur et se réalise tres
rapidement. En plus d’'étre délicieuse c’'est une recette
économique car vous utiliserez toutes les parties du radis!

Pour 1la recette adaptée au
Thermomix cliquez ICI

Cette recette a été proposée par le critique culinaire
Francois Régis Gaudry dans l’émission « Le chef des chefs »
sur Mo.


https://gourmantissimes.com/gauffres-14/
https://gourmantissimes.com/dip-tout-radis/
https://daniellelions.com/dip-tout-radis-recette-entree-thermomix/

Dip tout radis

Et si vous étes fatiguée des chips, tacos, cacahuetes,
biscuits industriels, découvrez dans mon dernier livre mes
recettes pour des mises en bouches variées, originales,
exotiques, bref autant d’exquises petites préparations qui
feront de votre début de soirée une véritable féte gourmande.

Le livre est disponible des maintenant ici, en version brochée
ou en version Kindle. Cliquez sur le lien ci-dessous pour le
commander.

« Verrines et bouchées gourmandes pour un
apéritif réussi! »


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2159.jpg
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Ingrédients pour 4 personnes

une grosse botte de radis; assurez-vous que les fanes
soient bien vertes et fraiches

=50 g de crottin de chevre ; ne le prenez pas trop affiné
car son golt 1’emportera sur 1’ensemble

= 30 g de noix

10 a 20 cl d’'huile de noix

= le jus d'un demi citron vert

= une gousse d’'ail

sel et poivre

Préparation

- Séparez les radis des fanes et nettoyez-les. Réservez.
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Séparez les radis des fanes
et nettoyez-les

= Rincez les fanes sous 1l'eau et égouttez-les. Placez les
fanes dans le bol du mixeur avec les 30 g de noix, les
50 g de crottin de chevre, 10 cl d’'huile de noix, le jus
du demi citron vert. Mixez finement. Puls ajoutez
progressivement les 10 cl d’huile de noix restante
jusqu’a obtenir un beau « pistou ».

Mixez finement le « pistou »

» Rectifiez l’assaisonnement en sel et poivre.
» Servez tout frais avec les radis!

Dip tout radis
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Ou acheter un Thermomix en
Belgique, Démonstrations et
ateliers culinaires en
Février 2025

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 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!

APPAREILS DE STOCK donc pas de
délai de livraison!
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» Le cadeau le plus éclatant.

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 5 personnes) voici les
dates.

ns tous les jours
pendant le molis de
_ y compris samedi et
dimanche, je m’'adapte a votre
demande

Lors de ces démonstrations nous préparons un repas complet
avec votre futur TM6 ( 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,


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/11/unnamed.png

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

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.

Au mois de Février 2025, vous
profitez d’une promotion absolument
exceptionnelle et jamais vue!

Contenu

Thermomix® blanc (valeur € 1.499)

1 x Thermomix® Bol de mixage (valeur € 245)

1 x Thermomix® Slider (valeur € 69)

1 x Thermomix® Peeler (valeur € 40)

1 x Thermomix® Cutter (valeur € 125)

1 x Thermomix® Spiralizor (valeur € 29)



total (valeur € 299)
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Promo Platine

Al'achat d'un Thermomix® TMé6

2 ans de garantie supplémentaire,

4 ans au

€ 807 de

CADEAU bol mélangeur +slider + cutter + spiralizer
+ peeler +2 ans de garantie supplémentaires

1.499 €
—2-206-6—

Offre exclusive valable du ler au 28 février 2025, réservée aux particuliers
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Possibilité de payer en 2, 3 ou 4
mensualités sans frais!

»Le Slider permet de déplacer votre Thermomix® sans
effort sur le plan de travail de la cuisine. C'est
pratique lorsque vous souhaitez 1le déplacer pour
différentes taches culinaires ou pour le nettoyage.

- Fabriqué en chéne de haute qualité, le Slider ajoute une
touche élégante et durable a votre cuisine. L’'aspect
naturel du chéne s’integre parfaitement a tout style de
décoration.

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

Danielle
Lions

04 77 57 11 98

Pourquoi me choisir comme conseillere:


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/09/s-l1600.webp

— 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)
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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
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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
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Poulet provencal (recette
Thermomix)

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

W . 0 % .
Pain nuage Thermomix
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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.

Pasteis de nata

Ces petites tartelettes Portugaises sont mondialement connues.
Elles sont un pur produit gourmand a base de pate feuilletée
et de creme a 1'euf. La recette est jalousement gardée secrete
et vous ne trouverez jamais l’'originale; pour avoir eu la
chance de golter ces délices dans la non moins célebre
boutique de Lisbonne, j’'ai essayé de réaliser ces Pasteis de
nata au plus proche du souvenir de ma dégustation.

Ces tartelettes sont cuites dans des petits moules spéciaux
mais vous pouvez tout a fait utiliser vos propres moules a
tartelettes. Je réalise les miennes dans un moule a
tartelettes en silicone (Moule 12 Tartelettes FLEXIPAN®
ORIGINE).


https://gourmantissimes.com/pasteis-de-nata/

Pasteis de nata

Ingrédients pour une quinzaine de
Pastels de nata

250 ml de lait entier

30 g de maizena tamisée

150 g de sucre

une lamelle de zeste de citron sans la partie blanche

55 ml d’eau

10 cl de fleur d’oranger

20 ml de rhum

90 g de jaunes d’'ceeuf

250 g de pate feuilletée du commerce ou maison. Pour la
recette de la pate feuilletée maison cliquez ici.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/2018-10-15-IMG-4233.jpg
https://gourmantissimes.com/la-pate-feuilletee-tous-les-secrets-de-sa-reussite/

Préparation

- Faites chauffer le lait et portez-le a ébullition.

Faites chauffer le lait

» Versez le lait chaud sur la maizena tamisée et mélangez
bien.

Versez 1le lait sur 1la
malzena

 Remettez le mélange sur le feu et faites épaissir tout
en mélangeant continuellement.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/20181015_115031.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/20181015_115512.jpg

Remettez 1le mélange sur le
feu

» Le mélange doit avoir épaissi.

Le mélange doit avoir
épaissi..

» Passez le mélange au tamis.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/20181015_115543.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/20181015_115720.jpg

Passez le mélange au tamis

= Faites chauffer le rhum, l’eau, le sucre le morceau de

\

zeste de citron. Portez le tout a ébullition: le sirop
doit atteindre 105°.

Préparez le sirop

» Ajoutez le sirop au mélange précédent. Laissez le
mélange retomber en température. Ajoutez alors la fleur
d’oranger.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/20181015_115855.jpg
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Ajoutez le sirop au mélange

» Incorporez les jaunes d’euf au mélange et mélangez bien.
Otez le morceau de zeste de citron.

[N .
Ajoutez les jaunes d'ceuf

= Roulez votre pate feuilletée sur elle-méme.



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/20181015_115733.jpg
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Roulez votre pate feuilletée
sur elle-méme

»Découpez votre pate en troncons d’environ deux
centimetres. Puis aplatissez ces morceaux de maniere a
former des petits ronds de pates du méme diametre que
vos moules.

Découpez votre pate en
trongons

»Disposez vos patons dans vos empreintes. Versez la
préparation a base de lait au trois quart de la hauteur
de vos moules.

Disposez vos patons dans vos
empreintes


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/20181015_120231.jpg
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= Enfournez a 240° pendant 15 a 20 mn selon les fours. Ne
vous inquiétez pas: les pasteis vont gonfler pendant la
cuisson et retombent quand on les sort du four..

Enfournez a 240° pendant 15

N\

a 20 mn selon les fours.

Et on les déguste avec délectation..

Pasteis de nata


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/20181015_123424.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/2018-10-15-IMG-4226.jpg

L’histoire de ces délicieux petits
gateaux

Au début du XIXe siecle, a Belém, pres du “Mosteiro dos
Jerénimos” (Monastere des Jerdnimos), se trouvait une
raffinerie de sucre de canne, associée a un petit magasin de
commerce en tout genre. Suite a la révolution 1libérale de
1820, tous les couvents et monasteres du pays furent fermés en
1834 le clergé ainsi que ses travailleurs expulsés.

Toutefois, afin de subsister, un des anciens occupants du
Monastere décida, 1837, de vendre, dans ce méme petit magasin,
des tartelettes issues de la recette originale du monastere et
rapidement appelées “Pastéis de Belém” (Tartelettes de Belém).

A 1’époque, Belém était éloignée de Lisbonne et le parcours se
faisait par bateau a vapeur. Cependant, 1la somptuosité du
“Mosteiro dos Jerdnimos” et de la ” Torre de Belém” attirait
beaucoups de visiteurs qui se sont rapidement habitués a
savourer les délicieuses tartelettes du Monastere.

En 1837 débuta La confection des “Pastéis de Belém” dans les
installations annexes de 1’ancienne raffinerie, selon
l'antique “recette secrete” originaire du monastere, fut
depuis, transmise aux maitres-patissiers successifs et
exclusivement connue de ces derniers qui continuent
aujourd’hui a les confectionner de facon artisanale dans
“1’Atelier du Secret”.

Cette recette reste immuable. En fait, grace au savoir-faire
de ses maitres-patissiers et au choix judicieux de ses
ingrédients, les “Pastéis de Belém” offrent toujours la seule
et unique saveur de la patisserie portugaise d’autrefois.

Si vous allez a Lisbonne surtout ne manquez pas d’aller en
déguster dans la tres célebre boutique:



PASTEIS DE BELEM « Rua de Belém n? 84 a 92, 1300 — 085
Lisboa Portugal . Pour une visite virtuelle de la célebre
boutique cliquez ici.

Pasteis de Belem

Mousseline de barbue aux
crevettes grises (terrine)

Aujourd’hui je vous propose une jolie et gourmande terrine de
la mer, facile a réaliser que vous dégusterez avec un salade
en entrée. Régalez-vous donc avec cette Mousseline de barbue
aux crevettes grises.


http://pasteisdebelem.pt/fr/fabrico/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/10/pasteis_fabrico-300x200.jpg
https://gourmantissimes.com/mousseline-de-barbue-aux-crevettes-grises-terrine/
https://gourmantissimes.com/mousseline-de-barbue-aux-crevettes-grises-terrine/
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Mousseline de barbue aux crevettes grises

Matériel

=un moule a cake en silicone.Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3171.jpg

Silikomart 20.326.00.0060 SFT326 Moule Forme Plum-Cake
Silicone Terre Cuite

un bon mixeur ( Thermomix par exemple). Vous pouvez en trouver
en cliquant ici.

- facultatif: un tamis qui vous permettra d’'avoir une
texture encore plus fine. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous.


https://www.amazon.fr/dp/B002ZIEQUA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002ZIEQUA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B002ZIEQUA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://daniellelions.com/reservez-un-demonstration-thermomix-tm6/

De Buyer - Tamis inox 4 Mailles Interchangeables 0.5-1-2-3 mm
- Diametre 21 cm - Hauteur 6 cm - 4605.21

Ingrédients pour une terrine (
moule a cake)

=250 g de filet de barbu ( ou tout autre poisson plat
sole, sole limande, etc)

» 250 g de creme fraiche liquide tres froide

= 150 g de crevette grises décortiquées

= une cuillérée a café de curry en poudre

» deux blancs d’ceuf

= sel et poivre

= deux citrons jaunes ou verts ( zeste et pulpe)

Préparation

» Mixez les filets finement avec les blancs d'euf et la
poudre de curry. Puis ajoutez la creme fraiche bien


https://www.amazon.fr/dp/B01GCT47KQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01GCT47KQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01GCT47KQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

froide. Mixez de nouveau. Si vous possédez un tamis ,
passez la préparation au tamis pour plus de finesse et
onctuosité. Rectifiez 1'assaisonnement en sel et poivre.

Mixez les filets finement
avec les blancs d'eufs

- Mélangez les crevettes grises a la farce de poisson.

Mélangez les crevettes a la
farce

= Versez dans votre moule a cake et cuisez au four au bain
marie a 160° pendant 25 mn a 30 mn.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/13112018-_MG_5729.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/13112018-_MG_5730.jpg

-
Versez dans votre moule a

cake et cuisez au four au

bain marie a 160° pendant 20
mn.

»Laissez refroidir et démoulez. Décorez avec des

quartiers de citron et leur zeste. Servez avec une
salade bien croquante , type Iceberg.

Mousseline de barbue aux crevettes grises


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3161.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3170.jpg

Dos de Skrei aux tomates,
sauce crémeuse a l’échalote

C'est la saison du skrei! Mais qu’est-ce donc le skrei? (C'est
un cabillaud qui entreprend un long voyage de plusieurs
centaines de kilometres, quittant la mer des Barents pour se
rendre aux iles Lofoten, situées en Norvege dans le but de se
reproduire. Seul le cabillaud capturé a ce moment précis peut
étre qualifié de ‘skrei’.

La qualité du skrei surpasse celle du cabillaud: il est
souvent surnommé par les chefs « le roi des cabillauds » grace
a la délicatesse, la fermeté et la blancheur de sa chair. Le
skrei est uniquement disponible quelques semaines par an, de
janvier a fin mars..I1 faut donc en profiter dés maintenant!

Je vous en propose une recette facile, tres golteuse du chef
Philippe Meyers (restaurant Philippe Meyers , une étoile, a
Braine 1’Alleud en Belgique) que j'ali apprise lors d’un

atelier « poisson » dans son restaurant. Ce plat est juste
exquis..

Si vous habitez en Belgique n'hésitez pas a vous inscrire aux
cours mensuels du chef qui sont une mine d’or de gourmandises
et d’enseignements culinaires de qualité, ou de vous régaler a
sa table! Pour vous inscrire aux cours voir l’'adresse enfin
d'article.


https://gourmantissimes.com/dos-de-skrei-aux-tomates-sauce-cremeuse-a-lechalote/
https://gourmantissimes.com/dos-de-skrei-aux-tomates-sauce-cremeuse-a-lechalote/

Dos de Skrei aux tomates, sauce crémeuse a l’échalote

Ingrédients: pour 4 personnes

un beau dos de skrei d’environ 800 g, détaillé en 4
portions et sans peau

= 4 tomates

» 2 échalotes

=50 cl de vin blanc

=50 cl de creme fraiche liquide entiere

» quelques brins de ciboulette

= sel

» poivre

Préparation

Commencez par monder les tomates ( en 6ter la peau et les
pépins):


http://gourmantissimes.com/2017-03-04-img-0055/

A 1’aide d’un petit couteau tracez une petite croix sur
la base de chaque tomate.

A 1’'aide d’'un petit couteau
tracez une petite croix sur
la base de chaque tomate

» Faites chauffer de l'eau. Puis pochez les tomates une
minute dans 1’eau bouillante.

Puis pochez les tomates une
minute dans l’eau bouillante

- Pelez les tomates et coupez-les en quatre. Otez les
pépins. Vous obtenez quatre « pétales » par tomate.


http://gourmantissimes.com/2017-03-03-img-0013/
http://gourmantissimes.com/2017-03-03-img-0014/

—

b
Pelez les tomates et oOtez
les pépins

= Ciselez les échalotes.

sy -

»Disposez les morceaux de cabillaud dans un plat.
Recouvrez chaque morceau de quatre pétales de tomate.
Salez et poivrez. Versez le vin blanc et disposez
L’échalote ciselée dans le vin. Enfournez a 170° pendant
12 mn.

Disposez 1les morceaux de
cabillaud dans un plat


http://gourmantissimes.com/2017-03-03-img-0015/
http://gourmantissimes.com/meli-melo-de-calmar-cremeux-de-pommes-de-terre-aux-oeufs-de-saumon/2013-08-14-img-6380-g50/
http://gourmantissimes.com/2017-03-04-img-0045/

= Puis récupérez le jus de cuisson dans une casserole.
Ajoutez 1la creme et faites réduire jusqu’'a ce que la
sauce nappe la cuillere comme une creme anglaise.
Pendant ce temps posez une feuille de papier aluminium
sur le poisson et réservez au four a 60°, le temps de
finaliser la sauce.

ROti porc basse température

= Ciselez la ciboulette.

Hachez finement la
ciboulette

»Ajoutez 1la ciboulette a 1la sauce. Rectifiez
1l’assaisonnement au besoin.


http://gourmantissimes.com/2017-03-04-img-0047/
http://gourmantissimes.com/salade-daubergines-a-la-japonaise-pret/2014-03-26-img-9640-1/

Ajoutez la ciboulette a 1la
sauce.

Dressage

= Déposez un morceau de poisson au milieu d’une assiette
creuse puis versez la sauce tout autour. Décorez avec
quelques brins de ciboulette.. Simple, délicieux..

Dos de Skrei aux tomates, sauce crémeuse a 1’échalote


http://gourmantissimes.com/2017-03-04-img-0073/
http://gourmantissimes.com/2017-03-04-img-0056/

Dos de Skrei aux tomates, sauce crémeuse a l’échalote

Restaurant Philippe Meyers, une
étoile
Pour la carte et les formations de cuisine cliquez ici

philippe.meyers@gmail.com
+32 2 384 83 18

6 rue Doyen Van Belle
1420 Braine L’'Alleud
Belgique

Fermeture :
Le samedi midi, le dimanche, le lundi et jours fériés

[x]
restaurant Philippe Meyers


https://gourmantissimes.com/dos-de-skrei-aux-tomates-sauce-cremeuse-a-lechalote/2017-03-04-img-0055/
http://www.philippe-meyers.be/
https://gourmantissimes.com/dos-de-skrei-aux-tomates-sauce-cremeuse-a-lechalote/telechargement-6/

Ou acheter un Thermomix en
Belgique, Démonstrations et
ateliers culinaires en
Janvier 2025

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 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!

APPAREILS DE STOCK donc pas de
délai de livraison!


https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-janvier-2025/
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-janvier-2025/
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-janvier-2025/
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-janvier-2025/

BLe cadeau le plus éclatants

ol

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 5 personnes) voici les
dates. Si celles-ci ou les horaires ne vous conviennent pas
contactez moi pour en choisir d’autres!

V4

.Demonstrations tous les jours
12h ou 18h30 pendant le mois de
Janvier 2025 y compris samedi et
dimanche, je m’adapte a votre
demande

Lors de ces démonstrations nous préparons un repas complet
avec votre futur TM6 ( 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..


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/11/unnamed.png

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

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.

Au mois de Janvier 2025, vous
profitez des promotions suivantes

Possibilité de payer en 2, 3 ou 4
mensualités sans frais!

Promotion Thermomix® Janvier

Pack Thermomix® TM6 + bol supplémentaire + slider + 2 ans de
garantie supplémentaire




Promo
Jjanvier,

N\

\

ANS DE
GARANTIE

Bol de mixage supp. +slider
+2 ansde garantie SUupp. cadeau
Al'achat d'un Thermomix® TMé.

1499€

19736

Paiement en 3 fois sans frais possible.

Pack

‘IIIIII
Thermomix® blanc (valeur de 1 499 €)

1 x Bol Thermomix® supplémentaire (valeur de 245 €)

‘IIIIII
1 x Slider Thermomix® (valeur de 69 €)

2 ans de garantie supplémentaire, soit 4 ans au total (valeur

y

-_—
-
-

de 160 €) 1 499 € (au lieu de 1 973 €) — 474 € OFFERTS




»Le Slider permet de déplacer votre Thermomix® sans
effort sur le plan de travail de la cuisine. (C’est
pratique lorsque vous souhaitez 1le déplacer pour
différentes taches culinaires ou pour le nettoyage.

= Fabriqué en chéne de haute qualité, le Slider ajoute une
touche élégante et durable a votre cuisine. L’'aspect
naturel du chéne s’integre parfaitement a tout style de
décoration.

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.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/09/s-l1600.webp

— 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
1l’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 cacahuéetes
(recette Thermomix)

Creme 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

o 3
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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.

Soufflés glacés a la
mandarine

Aujourd’hui je vous propose un délicieux dessert que vous
pouvez réaliser a l’avance puisqu’'il faut le congeler. Ces
Soufflés glacés a la mandarine demandent un peu de technique
mais si vous avez les bons outils vous le réaliserez
facilement. Et c’est une pure gourmandise!


https://gourmantissimes.com/souffles-glaces-a-la-mandarine/
https://gourmantissimes.com/souffles-glaces-a-la-mandarine/

souffle froid mandarine

Matériel

=moule en silicone. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ( 6 cm de diametre et 4 cm de profondeur).


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/03/MG_3467.jpg

Silikomart 26.119.00.0060 SF119 Moule Forme Cylindre 8 Cavités
Silicone Terre Cuite

» du Rhodoide Transparent Patisserie 6 cm. Il faut que la
bande dépasse de 2 cm de la hauteur de vos moules ( voir
la photo dans la recette). Cela va vous servir a
rehausser les bords des moules. Vous pouvez en trouver
en cliquant sur la photo.


https://www.amazon.fr/dp/B00APFWJ54?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00APFWJ54?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00APFWJ54?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Fyfjur Rodoide Transparent Patisserie, 1 Pieces Rhodoid
Patisserie 6cmx10m, Colliers a Gateau pour la Cuisson, Rouleau
DAcétate pour la Décoration de Gateaux, la Patisserie et 1la

Mousse au Chocolat

= Thermometre de cuisson. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo.


https://www.amazon.fr/dp/B09WMWDKBY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09WMWDKBY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09WMWDKBY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09WMWDKBY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09WMWDKBY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

CIRYCASE Thermometre Cuisine, Thermometre Cuisson Lecture
Instantané avec 102cm Pliable Sonde, Rétroéclairage LCD &
Aimant, Thermometre Digital pour Cuisson, Viande, BBQ, Steak,
Huile, Lait, Vin

Ingrédients pour 6 moules

= 3 mandarines

=5 cl de jus de citron

40 g de confiture mandarine; la meilleure que je
connaisse, une tuerie : vous pouvez la commander en
cliquant ici

=7 eufs (5 jaunes et 2 blancs)

=200 g de sucre

=300 g de creme fraiche entieére

= Pour la présentation : -des feuilles de menthe, chair de
fruits de la passion ( un par personne)


https://www.amazon.fr/dp/B0B1CSJNDM?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0B1CSJNDM?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0B1CSJNDM?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0B1CSJNDM?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0B1CSJNDM?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.confiserieflorian.com/confiture-de-mandarine-500g.html

Préparation

= Posez une bande de rhodoide dans les moules en la
laissant dépasser de 2 cm.

Posez une bande de rhodoide
dans 1les moules en 1la
laissant dépasser de 2 cm.

- Séparez les jaunes des blancs: vous aurez besoin de 5
jaunes et deux blancs. Montez 2 blancs en neige.
Réservez.

Montez les blancs

= Montez la creme au fouet. Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/03/MG_3445.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/09/MG_9558.jpg

Montez la creme en chantilly

= Versez les jaunes dans un grand récipient. Fouettez-les
légerement. Réservez. Versez le sucre et le jus de
citron dans une casserole. Amenez a 121 °C ( d’'ou
1’'utilité du thermomeétre de précision).

Préparez le sirop

= Versez ensuite lentement le sucre chauffé sur les jaunes
d'eufs et continuez de fouetter jusqu’'a complet
refroidissement. Ajoutez la confiture a ce mélange.



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/12/MG_1270.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8929.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/03/MG_3443.jpg

Versez ensuite lentement le
sucre chauffé sur les jaunes
d'eufs et continuez de
fouetter

»Incorporez ensuite la creme fouettée au mélange
précedent et mélangez a 1'aide d’une maryse. Puis
incorporez enfin les blancs montés.

Incorporez ensuite la creme
fouettée

= Remplissez vos moules jusqu’'a hauteur et placez au
congélateur pendant toute une nuit.

Remplissez vos moules
jusqu’'a hauteur


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/03/MG_3444.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/03/MG_3446.jpg

Dressage

= Coupez les fruits de la passion en deux et prélevez la
chair a 1’aide d’'une cuillere. Réservez.

Ouvrez et prélevez la chair
des fruits de la passion

= Coupez des tranches de mandarines fraiches. Démoulez les
soufflés et 6tez le rhodoide. Déposez une tranche de
mandarine sur chaque soufflé et ajoutez la chair du

fruit de la passion. Décorez avec quelques feuilles de
menthe.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/03/2016-03-16-IMG-04356-6.jpg

Soufflés glacés a la mandarine

Sourils d’agneau basse
température et sa poélée de
poivrons verts aux olives

La cuisson sous vide basse température est particulierement
adaptée pour rendre vos souris d’agneau extrémement gouteuses
et tendres. Régalez-vous avec cette recette de Souris d’agneau
basse température et sa poélée de poivrons verts aux olives!

N’oubliez pas de préchauffer vos assiettes a 70° au four avant
de servir!


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/03/MG_3470.jpg
https://gourmantissimes.com/souris-dagneau-basse-temperature-et-sa-poelee-de-poivrons-verts-aux-olives/
https://gourmantissimes.com/souris-dagneau-basse-temperature-et-sa-poelee-de-poivrons-verts-aux-olives/
https://gourmantissimes.com/souris-dagneau-basse-temperature-et-sa-poelee-de-poivrons-verts-aux-olives/

Souris d’agneau basse température et sa poélée de poivrons

verts aux olives BT

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 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.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/11/MG_3054.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-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

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

Vous y retrouverez mes recettes phares en pas a pas imagées
comme dans le blog.

Matériel

= une machine a mise sous vide.

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


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/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

[V2860-1]

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

AICOK
Sous Vide

SV-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 rape Microplane. Vous pouvez vous en procurer en
cliquant sur la photo ci-dessous:


https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?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
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

=un écumoire a maille fine pour la sauce. Vous pouvez

vous en procurer 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

maitre chef ECUMINOO7 Ecumoire Inox Maille

Ingrédients pour 4 personnes

=4 souris d’'agneau

= 2 gousses d’ail

=5 cl de vin blanc

= thym et laurier

= 2 beaux oignons rouges

= 3 poivrons verts

=120 g d'olives noires dénoyautées
= jus d’un demi citron et son zeste
= huile d’olive

= une belle noix de beurre

= un carré de chocolat noir

Préparation

La veille:

» Versez les 5 cl de vin blanc dans un petit bol et rapez
deux gousses d’ail finement dans le bol a l’aide de
votre rape Microplane.


https://www.amazon.fr/dp/B0B29DF7KB?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0B29DF7KB?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Rapez 1'ail sur le bol

= Dorez les souris dans une poéle bien chaude juste pour
les dorer sur toutes leur faces: le but n’est pas de les
cuire mais de les caraméliser. Laisser retomber les
souris en température puis mettez vos souris sous vide
avec 5 cl de vin blanc, deux ou trois branches de thym,
deux feuilles de laurier. Placez au frais pendant une
nuit. Pulis cuisez vos souris d’'agneau sous vide au bain
marie a l’'aide de votre thermoplongeur a 63° pendant
12h.

Placez vos souris d'’agneau
sous vide

= Coupez vos oignons rouges et poivrons en brunoise.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/11/MG_3043.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/11/MG_3044.jpg

Ciselez 1’oignon rouge

» Faites de méme avec les olives noires.

Dénoyautez et coupez les
olives noires en petits dés

» Faites revenir 1les oignons rouges pendant quelques
minutes avec un peu d’huile d’olive.

Faites revenir les oignons
rouges pendant quelques
minutes avec un peu d’'huile


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/01112018-_MG_5555.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/11/2017-11-03-IMG-1913.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/11/MG_3045.jpg

d’'olive

Ajoutez les poivrons et continuez la cuisson environ 15 mn:
les poivrons doivent rester un peu croquants.

Ajoutez les poivrons

» Rapez le zeste d’un citron sur l’ensemble a 1’'aide de
votre Microplane puis déglacez avec un peu de vin blanc
et le jus d’un demi citron jaune.

Rapez le zeste d'un citron

» Ajoutez les olives et rectifiez 1’assaisonnement en sel
et poivre. Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/11/MG_3047.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/11/MG_3051.jpg

Ajoutez les olives

» Lorsque les souris sont cuites sortez-les du sachet et
versez le jus de cuisson dans une casserole; placez les
souris au four a 65° en attendant de les servir et de
terminer la sauce. Chauffez le jus de cuisson de maniére
a le réduire des 3/4; écumez les petites particules au
fur et a mesure a 1'aide d’'un écumoire.

Ecumez les petites
particules au fur et a
mesure a Ll'aide d’un
écumoire

» Puis hors feu ajouter une belle noix de beurre et un
carré de chocolat noir et mélangez jusqu’a ce que tout
ait bien fondu; servez immédiatement.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/11/MG_3050.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/11/MG_3061.jpg

Otez du feu et ajoutez le
chocolat

Dressage

 N'oubliez pas de préchauffer vos assiettes a 70° au four
avant de servir

» Posez une souris au milieu de l’assiette et versez un
peu de sauce dessous. Ajoutez tout autour la garniture
poivron/ olives.



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/03/2017-03-10-IMG-0137.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/11/MG_3052.jpg

Souris d’agneau basse température et sa poélée de poivrons
verts aux olives

Royale de moule et céleri aux
Saint Jacques

Je vous propose pour ce menu de fétes 2024 une entrée festive:
une royale de moule qui va enchanter vos papilles et vos
invités. Vous pouvez également servir ces royales en amuse
bouche.


https://gourmantissimes.com/royale-de-moule-et-celeri-aux-saint-jacques/
https://gourmantissimes.com/royale-de-moule-et-celeri-aux-saint-jacques/
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Royale de moule et céleri aux Saint Jacques

Et si vous étes fatiguée des chips, tacos, cacahuetes,
biscuits industriels, découvrez dans mon dernier livre mes
recettes pour des mises en bouches variées, originales,
exotiques, bref autant d’exquises petites préparations qui
feront de votre début de soirée une véritable féte gourmande.

Le livre est disponible des maintenant ici, en version brochée
ou en version Kindle. Cliquez sur le lien ci-dessous pour le
commander.

« Verrines et bouchées gourmandes pour un
apéritif réussi! »


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/06/MG_0671.jpg
https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605534031&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?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605534031&sr=8-1

Ingrédients pour 5 personnes

= 700 g de moules avec coquilles ( il vous faudra environ
300 g de moules cuites décortiquées pour la recette)

= un oignon

» deux gousses d’'ail

- deux petites branches de céeleri

=20 g de beurre

= 115 g de blanc d’ceuf

= 30 g de jaune d’ceuf

= 130 g de creme fraiche liquide

= 30 g du jus de cuisson des moules

= 5 noix de Saint Jacques

» sel et poivre

Matériel

= des ramequins. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/Verrines-et-bouchees-gourmandes.png

Vivilineneu Moules a Soufflé en Porcelaine Creme Brulée
Ramequin Coupelle a Dessert Moule a Dessert Moules a Paté
6PCS, Diametre 10cm (Coloré)

Préparation

» Ciselez 1'oignon et 1’'ail. Coupez les branches de celeri
en petits morceaux. Faites revenir 1l’ensemble avec le
beurre.


https://www.amazon.fr/dp/B08C9Q2Z7Q?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08C9Q2Z7Q?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08C9Q2Z7Q?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08C9Q2Z7Q?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

s Fnﬁ' i = £
Faites revenir 1’ensemble
avec le beurre

= Ajoutez les moules et cuisez a couvert pendant environ 6
minutes, en remuant de temps a autre pour obtenir
1’'ouverture des moules. Décortiquez les moules apres
cuisson. Réservez quelques moules: elles serviront pour
le dressage.

Décortiquez les moules apres
cuisson

» Mixez finement 250 g de moules cuites avec les 115 g de
blanc d'euf et 30 g de jaune d’'euf, les 130 g de creme
fraiche et 30 g de jus de cuisson des moules. Rectifiez
l'assaisonnement. Filtrez 1la préparation pour oOter
toutes les particules qui pourraient encore rester.
Versez dans vos ramequins de présentation. Placez une
noix de Saint Jacques dans chaque ramequin. Enfournez a


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/06/MG_0665.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/06/MG_0667.jpg

110° au bain marie pendant 25 a 30 minutes selon les
fours. Vous pouvez préparer la royale le matin pour le
soir et l’enfourner pour la cuire une demi heure avant

de servir..

Placez une noix de Saint
Jacques dans chaque ramequin

= Servez chaud en aprés avoir dressé quelques moules
restantes sur chaque ramequin.
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https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/06/MG_0668.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/06/MG_0669.jpg

royale de moule

Comment acheter un Thermomix
en Belgique, Démonstrations
et ateliers culinaires en
décembre 2024

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 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!


https://gourmantissimes.com/comment-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-decembre-2024/
https://gourmantissimes.com/comment-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-decembre-2024/
https://gourmantissimes.com/comment-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-decembre-2024/
https://gourmantissimes.com/comment-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-decembre-2024/

APPAREILS DE STOCK donc pas de
délai de livraison!
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BLe cadeau le plus éclatants

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 5 personnes) voici les
dates. Si celles-ci ou les horaires ne vous conviennent pas
contactez moi pour en choisir d’autres!

.Tous les jours 12h ou 18h30

pendant le mois de decembre 2024
compris_samedi et dimanche, je

m’adapte a votre demande

Lors de ces démonstrations nous préparons un repas complet
avec votre futur TM6 ( 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


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/11/unnamed.png

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

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.

Au mois de Décembre 2024, vous
profitez des promotions suivantes

Possibilité de payer en 2, 3 ou 4
mensualités sans frais!

1/ Thermomix TM6 avec en cadeau un
bol supplémentaire et le slider (
valeur du cadeau: 314 euros)



thermomix

Promo
1decembre
2024

Bolde mixége supp. cadeau

Al'achat d'un Thermomix® TMé6.

1499€
1744€

Paiement en 3 fois sans frais possible.

Pack 1

IIIIII
Thermomix® blanc (1499, -€)
IIIII
1 x bol de mixage (valeur 245, -€)

1 x Thermomix® slider (valeur 69, -€) 1 499,-€ (au lieu de 1 813,-€) 314,- € CADEAU

le visuel ne correspond pas mais c’est bien correct. Un nouveau visuel sera fourni (désolés)

2/ Option 2: Pack Thermomix® + sensor + slider

thermomix

Thermomix® Sensor cadeau

Al'achat d'un Thermomix@ TMé.

€1499
€1648

Paiement en 3 fois sans frais possible.

Pack

IIIII
Thermomix® blanc (1499, -€)

1 x Thermomix® Sensor (valeur de 149, -€)

1 x Thermomix® slider (valeur de 69, -€) 1 499,-€ (au lieu de. 1 717,-€)

248,- € CADEAU




- Le Slider permet de déplacer votre Thermomix® sans
effort sur le plan de travail de la cuisine. C(C'’est
pratique lorsque vous souhaitez 1le déplacer pour
différentes taches culinaires ou pour le nettoyage.

= Fabriqué en chéne de haute qualité, le Slider ajoute une
touche élégante et durable a votre cuisine. L’'aspect
naturel du chéne s’integre parfaitement a tout style de
décoration.

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.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/09/s-l1600.webp

— 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
1l’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 cacahuéetes
(recette Thermomix)

Creme 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
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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
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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.

Menus de fetes 2024

Les fétes de fin d’année se profilent a l’'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 18 décembre mon
menu festif a raison d'une recette par semaine. Je vous le
dévoile a l'avance pour vous en donner 1'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: Royale de moule et céleri aux Saint Jacques pour


https://gourmantissimes.com/menus-de-fetes-2024/

la recette cliquez ici

Royale de moule et céleri
aux Saint Jacques

En plat: Souris d’agneau basse température et sa poélée de
poivrons verts aux olives (recette basse température) Pour 1la
recette cliquez ici

Souris d’agneau basse
température et sa poélée de
poivrons verts aux olives

En dessert: Soufflés glacés a la mandarine ; pour la recette
cliquez ici


https://gourmantissimes.com/royale-de-moule-et-celeri-aux-saint-jacques/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/06/MG_0671.jpg
https://gourmantissimes.com/souris-dagneau-basse-temperature-et-sa-poelee-de-poivrons-verts-aux-olives/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/11/MG_3052.jpg
https://gourmantissimes.com/souffles-glaces-a-la-mandarine/

Soufflés glacés a 1la
mandarine

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 cheéevre

= Cromesquis de crevette, mayonnaise estragon

= Mille feuille foie gras, magret fumé et pomme

= Cuf 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


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/03/MG_3466.jpg
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http://gourmantissimes.com/queue-de-langouste-basse-temperature-tartare-davocat-courgette-coriandre/

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, creme de parmesan et
cepes

= La terrine de fole 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

= Asperges, foie gras et sabayon champignon

Plats de menus de fetes

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

=R6ti de biche aux noix, basse température, purée
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
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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/
https://gourmantissimes.com/asperges-foie-gras-et-sabayon-champignon/
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http://gourmantissimes.com/st-jacques-pomme-granny-smith-anis-vert-et-celeri-dapres-une-recette-de-anne-sophie-pic/
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= 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 rétie aux truffes, sauce chocolatée

= Poularde de Bresse a la creme et morilles, basse
température au four, facon Georges Blanc

= Langouste du grand Ch’Nord

Fromage

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

Desserts de menus de féetes

= Blche Forét Noire

= Blche facon Opéra

= Ma bliche de Noél: 1’'Etoile scintillante

 La Feuille d’Automne

= L’Alaska Bomb

= La blche Moka

= Le Baba de Noél (recette Thermomix)

- Bllche glacée miel gingembre, noisettes et amandes
caramélisées

= Blche Chocococo

Je vous souhaite d’excellentes fétes!

Et si vous recherchez de belles recettes pour vos apéritifs
festifs, mon livre « Verrines et bouchées gourmandes pour un
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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.
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