
Comment  un  Thermomix  en
Belgique,  Démonstrations  et
ateliers  culinaires  en
janvier 2024

TM6

Vous  rêvez  aussi  d’avoir  le  tout  nouveau  et  merveilleux
Thermomix® TM6 dans votre cuisine, ce robot ménager le plus
vendu en Europe et que tout le monde désire ? Grâce à 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  l’aide  de  son  écran  intégré,  ce  robot
multifonction vous guidera dans un pas à pas qui fera de vous
un  grand  chef  que  vous  soyez  cuisinière  débutante  ou
confirmée. Il sera votre partenaire idéal pour l’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 rêves !

Appelez-moi au 04 77 57 11 98

https://gourmantissimes.com/comment-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-janvier-2024/
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Venez participer à 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
particulières,  individuelles,  toujours  gratuites  et  sans
obligation d’achat en toute convivialité dans ma cuisine ou
chez vous (date et horaire à votre convenance).

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

lundi  8 janvier à 12h 00 ou 18h30
mardi 9 janvier à 12h 00 ou 18h30
mercredi 10 janvier à  12h 00 ou 18h30
jeudi 11 janvier à 12h 00 ou 18h30
vendredi 12 janvier à 12h 00 ou 18h30
lundi  15  janvier à 12h 00 ou 18h30
mardi 16  janvier à 12h 00 ou 18h30
mercredi 17 janvier à  18h30
jeudi 18 janvier à 12h 00 ou 18h30
vendredi 19 janvier à 12h 00 ou 18h30
lundi  22   janvier à 12h 00 ou 18h30
mardi 23  janvier à 12h 00 ou 18h30
jeudi 25 janvier à 12h 00 ou 18h30
vendredi 26 janvier à 12h 00 ou 18h30
samedi 27 janvier à 12h 00 ou 18h30
lundi  29   janvier à 12h 00 ou 18h30
mardi 30  janvier à 12h 00 ou 18h30
mercredi 31 janvier à  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 à une simple
démonstration mais un véritable cours de cuisine personnalisé
où vous réaliserez , dégusterez de savoureuses recettes et



apprendrez  des  astuces  pour  rendre  vos  plats  encore  plus
gourmands…

Pour  toutes  demandes  de  démonstrations  (particulières,
collectives  ou  par  réseaux  sociaux)  ainsi  que  pour  toute
commande, contactez-moi  par mail à 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 à votre disposition dès
son paiement !

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

 Profitez   vite  de  ces  promotions  car  Bientôt  
augmentation des prix

Au mois de janvier 2024, vous profitez au choix entre les
propositions suivantes

1/ Le Thermomix TM6 Blanc avec un
bol supplémentaire en plus offert 

Promotions de janvier



 Thermomix TM6
(blanc)

 Un bol de mixage
supplémentaire gratuit

(valeur de 245€)

 1499€ au lieu de
1744€

0 % de crédit disponible
Stock disponible

2/  Le  Thermomix
Sparkling  Black



version Limitée

 Thermomix TM6
Édition Limitée 140
ans, Sparkling Black

 €1499,00

 Derniers
exemplaires: seulement

une très petite
quantité en stock
encore disponible



 Une version Sparkling
Black LE TM6,

spécialement pour
célébrer le 140ème
anniversaire de

Vorwerk. Il s’agit très
probablement du tout
dernier mois, ce
sont les dernières

pièces, alors profitez
de cette édition

limitée tant que vous
le pouvez !

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  à  maitriser  tout  le  potentiel  de  ce  robot
exceptionnel

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

Lors du mois de janvier 2024 les cadeaux sont les suivants:

A.  Standard:   lorsqu’un  nouveau  client  hôte  organise  une
démonstration de base à son domicile, avec au moins 3 invités
présents de différents domiciles, le nouveau client qui est
hôte reçoit un chèque-cadeau de 25,00 € pour chaque Thermomix
vendu (avec un maximum de 3 chèques)

B. Lorsqu’un client existant (= quelqu’un qui a acheté un TM5
ou TM6 chez Thermomix Benelux jusqu’à et y compris 30/11/2023

https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=0086e33960&e=d765c82ee1
https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=0086e33960&e=d765c82ee1


si l’hôte/hôtesse organise une démonstration de base à son
domicile,  avec  au  moins  3  invités  présents  de  différents
domiciles,  alors  le  client  existant  qui  est  hôte/hôtesse
recevra au cours du mois d’avril 2023 LE CHOIX entre DEUX
POSSIBILITÉS :

1. Soit Bon cadeau e-shop de 25,00 € (avec un maximum de 3
bons) voir option A (standard)
2. SOIT un bol TM5 ou TM6 (une fois par une hôtesse/hôte)

Pour  1  vente  TM6  :  le  client  existant  qui  est
hôte/hôtesse peut acheter un bol TM5 ou TM6 pour 100
euros
Pour  2  ventes  TM6  :  le  client  existant  qui  est
hôte/hôtesse  peut  acheter  un  bol  TM5  ou  TM6  pour
50  euros
Pour  3  ventes  TM6  :  le  client  existant  qui  est
hôte/hôtesse peut recevoir un bol TM5 ou TM6 GRATUIT

TERMES ET CONDITIONS

Les ventes à 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 conseillère: 

– Je suis conseillère agrée Thermomix pour tout le Benelux et
utilisatrice du Thermomix depuis plusieurs années. J’ai donc
une grande expérience de l’appareil.

https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=523910ecf0&e=d765c82ee1
https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=523910ecf0&e=d765c82ee1


–  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 après
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  même  expérience  m’a  permise  d’être  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 à moi tous les jours de la semaine y
compris les dimanches et jours fériés

– Bien qu’installée à 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 grâce à ce petit
génie de la cuisine:



risotto  d’épautre  aux
crevettes  (Thermo)

Boeuf  aux  cacahuètes
(recette  Thermomix)

Crème  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


Baba  de  Pâques  (recette
Thermomix)

Bûche Moka

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


Saumon à l’oseille (recette
Thermomix)

Chawanmushi ou petits flans
salés  japonais  (recette
Thermomix)

Cookies  chocolat  et
cacahuètes  (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  provençal  (recette
Thermomix)

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

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  les  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’entraînera  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  à  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 2024
Au revoir 2023 et bienvenue en 2024!

Menu de bonne année
De belles coupes de sourire
Quelques éclats de rire

Une grande cuillère de gentillesse
Quelques grains de tendresse
Une bonne pincée d’affection
Des poignées d’or et d’argent

un maximum de réussite
Saupoudrer le tout de gaieté
Faire mijoter avec douceur

Servir joyeusement!

                                       Je vous souhaite à tous
plein de nouvelles aventures culinaires, de bons produits à
déguster en agréable compagnie.

https://gourmantissimes.com/bonne-annee-2024/


Verrine crabe et saumon
Voici une recette de Verrine crabe et saumon que vous pouvez
servir aussi bien en amuse bouche qu’en entrée, et surtout
très facile à réaliser. Et en plus elle est rapide à faire et
surtout excellente…

Pour la recette adaptée au Thermomix cliquez ici

Verrine crabe et saumon

Et  si  vous  êtes  fatiguée  des  chips,  tacos,  cacahuètes,
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 fête gourmande.

https://gourmantissimes.com/verrine-crabe-et-saumon/
https://daniellelions.com/verrine-crabe-et-saumon-recette-entree-au-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3086.jpg


Le livre est disponible dès 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! »

Ingrédient pour 5 à 6 verrines

150 de saumon frais
150 g de crabe cuit ( 120 pour le mélange et 30 g pour
le dressage)
100 g de fromage frais
20 cl de crème liquide entière
le jus et le zeste d’un citron vert
une cuillérée à café de paprika
ciboulette ou cebette
œuf de saumon ou lump

Matériel

de jolies verrines: vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous

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


Durobor 549/25 Atoll Amuse-Bouche Bol 250ml, 6 boules, sans
repère de remplissage

une râpe Microplane qui vous permettra de zester ultra
finement vos agrumes. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous

https://www.amazon.fr/dp/B00CTM2VA4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00CTM2VA4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00CTM2VA4?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Microplane  Râpe  à  zesteur  en  couleur  Noir  pour  agrumes,
parmesan, gingembre, chocolat et noix de muscade avec lame
fine - Fabriqué aux États-Unis

Préparation

Cuisez le saumon vapeur ou à la poêle en évitant une
surcuisson. Réservez-le au frais.
Montez la crème au fouet. Réservez au frais.

Montez la crème en chantilly

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
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9271.jpg


Puis mixez le saumon , 120 g de crabe , les 100 g de 
fromage frais, la cuillérée à café de paprika, le jus du
citron vert et son zeste à l’aide  de votre Microplane.

Zestez  le  citron  sur  le
mélange  avec  votre
Microplane

Mélanger dans un récipient la crème battue et le mélange
précèdent à l’aide d’une maryse ou d’un fouet à main (
pas électrique). Rectifiez l’assaisonnement.

Mélangez la crème battue et
le mélange précèdent

Remplissez vos verrines; saupoudrez d’un peu de paprika
et ajoutez un peu de ciboulette  et les œufs de lump.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/10/MG_9732.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/12/2014-12-29-IMG-9999_7-1.jpg


Verrine crabe et saumon

 

Saint Jacques en habit rouge
Un mariage peu commun mais très gourmand! Ces Saint Jacques en
habit rouge sont un plat de menu de fêtes original et très
gouteux, un mariage terre mer très réussi!

Pour la recette adaptée au Thermomix  cliquez ICI.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/12/MG_3079.jpg
https://gourmantissimes.com/saint-jacques-en-habit-rouge/
https://daniellelions.com/saint-jacques-et-creme-de-betteraves-recette-plat-thermomix/


Saint Jacques en habit rouge

Ingrédients pour 4 personnes
4 à 5 saint jacques par personne
huile d’olive
crème de raifort (en supermarché)
130 g d’oignon
20 g de beurre
500 g de betteraves crues
350 g de bouillon de légumes
sel
poivre
1 pincée de noix de muscade en poudre
5 g de vinaigre de framboise
2 g de cumin en poudre
100 g de crème fraiche épaisse et 50 g supplémentaire
pour le dressage mélangé avec 8 g de raifort (quenelles
au raifort)

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1648.jpg


ciboulette

Préparation
Faites mariner les saint jacques avec un filet d’huile
d’olive et un peu de raifort (selon votre goût).

Faites  mariner  les  Saint
Jacques

Épluchez  les  betteraves.  Coupez-les  en  petits  dés.
Réservez.

Coupez  les  betteraves  en
petits  dés

Ciselez l’oignon. Faites le revenir avec 20 g de beurre
jusqu’à ce qu’il soit bien translucide. Réservez.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_7011-1.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/09/MG_9576.jpg


Ciselez l’oignon

Ajoutez les betteraves et continuez la cuisson pendant
10 minutes; puis ajoutez le bouillon de légume , la
muscade, le vinaigre et le cumin et cuire 20 min jusqu’à
ce  que  les  betteraves  soient  bien  cuites.  Réservez
quelques morceaux de betteraves à l’aide d’une petite
passoire  (environ  200  g)  ;  ils  serviront  pour  le
dressage. Mixez les morceaux restants avec 100 g de
crème épaisse. Rectifiez l’assaisonnement. Réservez.

Mixez les betteraves

Pour la cuisson des Saint Jacques: passez-les dans une
poêle ou un grill bien chaud 30 secondes de chaque côté.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/23102018-_MG_5445.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1643.jpg


Cuisson des Saint Jacques

Dressage
Versez  la  crème  de  betterave  dans  les  assiettes  et
disposez  les  Saint  Jacques  par-dessus.   Vous  pouvez
rajouter une petite quenelle de crème épaisse mélangée
avec une pointe de raifort (selon votre goût) par dessus
et quelques brins de ciboulette.

Saint Jacques en habit rouge

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/06/MG_9356.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1647.jpg


Cappuccino  Pommes  de  terre,
champignons et foie gras
Un  délicieuse  entrée  de  fête  que  ce  Cappuccino  Pommes  de
terre, champignons et foie gras  qui va régaler toute la
tablée!

Pour la recette adaptée au Thermomix cliquez ici

Cappuccino Pommes de terre, champignons et foie gras

https://gourmantissimes.com/cappuccino-pommes-de-terre-champignons-et-foie-gras/
https://gourmantissimes.com/cappuccino-pommes-de-terre-champignons-et-foie-gras/
https://daniellelions.com/cappuccino-pommes-de-terre-champignons-et-foie-gras-recette-plat-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/12/MG_2438.jpg


Matériel
une râpe Microplane : elle vous permettra de râper très
finement  votre  fève  de  tonka  qui  se  liera  alors
parfaitement et uniformément aux pommes de terre. Vous
pouvez en commander en cliquant sur la photo ci-dessous:

Microplane  Râpe  à  zesteur  en  couleur  Noir  pour  agrumes,
parmesan, gingembre, chocolat et noix de muscade avec lame
fine - Fabriqué aux États-Unis

et si vous ne trouvez pas de fève tonka vous pouvez en
commander 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


25g de fèves de Tonka entières du Brésil - fèves de Tonka
aromatiques de qualité A, sans additifs - emballées dans un
emballage biodégradable

Ingrédients pour 4 personnes
Pour les champignons

120 g d’échalotes
Quelques feuilles de persil
2 gousses d’ail
20 g de vin blanc
40 g de beurre
300 g de champignons frais (pleurotes, cèpes…) nettoyés
20 g de crème liquide entière

Pour les pommes de terre

https://www.amazon.fr/dp/B01GJNSI4G?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01GJNSI4G?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01GJNSI4G?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01GJNSI4G?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


600  g  de  pommes  de  terre  farineuses,  épluchées  et
coupées en dés (0,5 cm)
600 ml de lait
30 g de beurre salé
1/2 fève tonka râpé à l’aide de votre râpe Microplane ou
de la noix de muscade
4 tranches de foie gras frais
persil ciselé

Préparation
Râpez  une  fève  tonka  avec  votre  râpe  Microplane.
Réservez.

Râpez finement la fève Tonka

Ciselez l’échalote, l’ail et le persil finement.

Ciselez l’échalote

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/12/MG_2429.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/05/2017-05-04-IMG-0579.jpg


Faites revenir les 120 g d’échalote, le persil, l’ail
dans une poêle avec et 20 g de vin blanc et 40 g de
beurre.  Puis  ajoutez  les  300  g  de  champignons  et
continuez la cuisson. Puis ajoutez les 25 g de crème
liquide et poursuivez la cuisson encore la cuisson 2 mn.
Rectifiez l’assaisonnement en sel et poivre. Réservez de
côté.

Puis  ajoutez  la  crème  aux
champignons

Versez les 600 g de dés de pommes de terre, les 600 ml
de lait dans une casserole et versez la 1/2 fève tonka
que vous avez préalablement râpée avec votre Microplane.
Cuisez doucement jusqu’à ce que les pommes de terre
soient bien cuites. A la fin de la cuisson vous devez
pouvoir planter très facilement la pointe d’un couteau
dans vos dés de pommes de terre. Si ce n’est pas le cas
poursuivez encore un peu la cuisson. Ajoutez les 30 g de
beurre  et  mixez  à  l’aide  d’un  mixeur  plongeant  en
procédant en deux ou trois fois pour obtenir un mélange
homogène. Rectifiez l’assaisonnement en sel et poivre.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/12/MG_2430.jpg


Mixez à l’aide d’un mixeur
plongeant

Pendant la cuisson des pommes de terre poêlez 4 tranches
de foie gras dans une poêle. Réservez au four à 60°.

Servez  le  cappuccino  dans  les  bols;  ajoutez  les
champignons et la tranches de foie gras par dessus.
Saupoudrez de persil haché.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/12/MG_2431.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/12/MG_2432.jpg


Cappuccino Pommes de terre, champignons et foie gras

 

Nougat  glacé  mandarine
pistache ou Nougat de Noël
Pour  ce  dessert  de  Noël   il  vous  faudra  une  très  bonne
confiture de mandarine ainsi que des pistaches vertes ou des
pignons. Mais pas de panique, je vous indique où en trouver et
en commander pour vous régaler avec ce sublime nougat glacé!

Pour  la  recette  adaptée  au  Thermomix

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/12/MG_2433.jpg
https://gourmantissimes.com/nougat-glace-mandarine-pistache-ou-nougat-de-noel/
https://gourmantissimes.com/nougat-glace-mandarine-pistache-ou-nougat-de-noel/


cliquez ici

Nougat glacé mandarine pistache ou Nougat de Noël

Pour  la  recette  adaptée  au
Thermomix cliquez ici

Matériel
Un moule à cake anti adhésif. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo.

https://daniellelions.com/nougat-glace-mandarine-pistache-ou-nougat-de-noel-recette-buche-noel-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2395.jpg


VITA PERFETTA 1 x Moule à Cake en Silicone de Qualité Anti
Adhésif, Gris (31 x 14 x 8 cm)

Ingrédients pour un nougat (6 à 8
personnes)

20 g de Grand Marnier
350 g de crème fraiche liquide entière
2 œufs et 2 jaunes
30 g de miel liquide
120 g de confiture de mandarine. Je vous conseille la
confiture  de  la  marque  Florian  qui  est  absolument
sublime. Vous pouvez la commander sur le site internet
confiserieFlorian.com; et le côté pratique est que les
pots sont métalliques donc pas de casse à l’envoi!
deux mandarines confites (même adresse que précédemment)

https://www.amazon.fr/dp/B0918HR9JL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0918HR9JL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B0918HR9JL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.confiserieflorian.com/confitures/confitures-artisanales/confiture-de-mandarine-boite-en-metal-500g.html


il  vous  faudra  également  120  g  de  pignons  ou  des
pistaches vertes. Et des petits copeaux de chocolat pour
la décoration.

Préparation
Dans un récipient mélangez les 120 g de confiture avec
les 20 g de Grand Marnier. Réservez.

Mélangez  les  120  g  de
confiture avec les 20 g de
Grand Marnier

Coupez  deux  petites  mandarines  confites  en  petits
morceaux. Réservez.

Coupez  deux  petites
mandarines  confites  en
petits  morceaux

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2382.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2384.jpg


Faites griller les 120 g de pignons ou pistaches vertes
dans une poêle. Remuez souvent jusqu’à ce qu’ils soient
dorés.

Faites dorer les pignons

Laissez refroidir les pignons ou les pistaches vertes à
la  sortie  du  four.  Puis  placez-les  dans  un  sachet
(réservez les 40 g restants) et écrasez-les en gros
morceaux à l’aide d’un rouleau à pâtisserie.

Versez les 350 g de crème fraiche dans le bol de votre
mixeur et et fouettez de manière à obtenir une crème
montée  ferme.  Attention  suivant  la  qualité  de  votre
crème cette dernière peut prendre plus ou moins vite
donc surveillez la montée. La crème doit être prise mais
ne pas faire de grumeaux. Réservez-la au frais.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/11/MG_8095.jpg
https://gourmantissimes.com/tarte-cerise-pistache-9/


Montez la crème fraîche en
chantilly

Versez les 2 œufs et les 2 jaunes supplémentaires dans
un  bol  avec  les  30  g  de  miel  liquide;  fouettez  de
manière à ce que le mélange blanchisse.

Le  mélange  doit  avoir
blanchi

Dans un grand récipient mélangez délicatement la crème
montée  avec  le  mélange  œuf  et  miel  à  l’aide  d’une
spatule. Ajoutez -y les pignons mixés et entiers ainsi
que la confiture de mandarine et les dés de mandarines
confites que vous avez coupés précédemment.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/11/2016-11-12-IMG-07357-6.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6887.jpg


Mélangez  la  crème  montée
avec le mélange œuf et miel

Versez le tout dans votre moule anti adhésif et placez
au  frais  au  moins  une  nuit.  Ce  nougat  se  sort  du
congélateur quelques minutes avant de servir; coupez des
tranches en vous aidant d’un couteau sans dent que vous
aurez  préalablement  trempé  dans  de  l’eau  chaude.
Nettoyez le couteau entre chaque tranche en replongeant
le couteau dans l’eau chaude: en procédant de cette
manière  vous  couperez  facilement  et  proprement  vos
tranches.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2386.jpg


Nougat glacé mandarine pistache ou Nougat de Noël

Où  acheter  un  Thermomix  en
Belgique,  Démonstrations  et
ateliers  culinaires  en
décembre 2023
C’est bientôt Noël!

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2391.jpg
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-decembre-2023/
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-decembre-2023/
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-decembre-2023/
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-decembre-2023/


TM6 noel

Vous  rêvez  aussi  d’avoir  le  tout  nouveau  et  merveilleux
Thermomix® TM6 dans votre cuisine, ce robot ménager le plus
vendu en Europe et que tout le monde désire ? Grâce à 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  l’aide  de  son  écran  intégré,  ce  robot
multifonction vous guidera dans un pas à pas qui fera de vous
un  grand  chef  que  vous  soyez  cuisinière  débutante  ou
confirmée. Il sera votre partenaire idéal pour l’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 rêves !

Appelez-moi au 04 77 57 11 98

Venez participer à 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
particulières,  individuelles,  toujours  gratuites  et  sans
obligation d’achat en toute convivialité dans ma cuisine ou
chez vous (date et horaire à votre convenance).

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

jeudi 28 décembre à 12h 00 ou 18h30

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


jeudi 4 janvier à 12h 00 ou 18h30
vendredi 5 janvier à 12h 00 ou 18h30
samedi 6 janvier à 12h 00 ou 18h30
lundi  8 janvier à 12h 00 ou 18h30
mardi 5 janvier à 12h 00 ou 18h30
mercredi 10 janvier à à 12h 00 ou 18h30
jeudi 11 janvier à 12h 00 ou 18h30
vendredi 12 janvier à 12h 00 ou 18h30
lundi  15  janvier à 12h 00 ou 18h30
mardi 16  janvier à 12h 00 ou 18h30
mercredi 17 janvier à  18h30
jeudi 18 janvier à 12h 00 ou 18h30
vendredi 19 janvier à 12h 00 ou 18h30
lundi  22   janvier à 12h 00 ou 18h30
mardi 23  janvier à 12h 00 ou 18h30
jeudi 25 janvier à 12h 00 ou 18h30
vendredi 26 janvier à 12h 00 ou 18h30
samedi 27 janvier à 12h 00 ou 18h30
lundi  29   janvier à 12h 00 ou 18h30
mardi 30  janvier à 12h 00 ou 18h30
mercredi 31 janvier à  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 à une simple
démonstration mais un véritable cours de cuisine personnalisé
où vous réaliserez , dégusterez de savoureuses recettes et
apprendrez  des  astuces  pour  rendre  vos  plats  encore  plus
gourmands…

Pour  toutes  demandes  de  démonstrations  (particulières,
collectives  ou  par  réseaux  sociaux)  ainsi  que  pour  toute
commande, contactez-moi  par mail à 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 à votre disposition dès
son paiement !

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

 Profitez   vite  de  ces  promotions  car  Bientôt  
augmentation des prix

Au mois de décembre  2023, vous profitez au choix entre les
propositions suivantes

1/ Le Thermomix TM6 Blanc avec un
bol  supplémentaire  et  un  an  de
garantie en plus offerts 
 

Thermomix TM6 (blanc)

1 2ème bol gratuit
(valeur. 245€)

1 an de garantie
supplémentaire (au lieu de 2 ans, 3

ans, valeur 80€)

 1399€  au lieu de 1724€

 Profitez -en vite car
Bientôt  augmentation des prix



2/  Le  Thermomix  Sparkling  Black
version Limitée

 Thermomix TM6
140-Year Limited Edition

Sparkling Black

 €1399,00

 Une version
Sparkling Black LE TM6,

spécialement pour
célébrer le 140ème

anniversaire de Vorwerk.
Il s’agit très

probablement du tout
dernier mois, ce

sont les dernières
pièces, alors profitez
de cette édition limitée
tant que vous le pouvez

!



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  à  maitriser  tout  le  potentiel  de  ce  robot
exceptionnel

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

Lors du mois de décembre 2023 les cadeaux sont les suivants:

A.  Standard:   lorsqu’un  nouveau  client  hôte  organise  une
démonstration de base à son domicile, avec au moins 3 invités
présents de différents domiciles, le nouveau client qui est
hôte reçoit un chèque-cadeau de 25,00 € pour chaque Thermomix
vendu (avec un maximum de 3 chèques)

B. Lorsqu’un client existant (= quelqu’un qui a acheté un TM5
ou TM6 chez Thermomix Benelux jusqu’à et y compris 31/10/2023
si l’hôte/hôtesse organise une démonstration de base à son
domicile,  avec  au  moins  3  invités  présents  de  différents
domiciles,  alors  le  client  existant  qui  est  hôte/hôtesse
recevra au cours du mois d’avril 2023 LE CHOIX entre DEUX
POSSIBILITÉS :

1. Soit Bon cadeau e-shop de 25,00 € (avec un maximum de 3
bons) voir option A (standard)
2. SOIT un bol TM5 ou TM6 (une fois par une hôtesse/hôte)

Pour  1  vente  TM6  :  le  client  existant  qui  est
hôte/hôtesse peut acheter un bol TM5 ou TM6 pour 100
euros
Pour  2  ventes  TM6  :  le  client  existant  qui  est
hôte/hôtesse  peut  acheter  un  bol  TM5  ou  TM6  pour

https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=0086e33960&e=d765c82ee1
https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=0086e33960&e=d765c82ee1
https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=523910ecf0&e=d765c82ee1
https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=523910ecf0&e=d765c82ee1


50  euros
Pour  3  ventes  TM6  :  le  client  existant  qui  est
hôte/hôtesse peut recevoir un bol TM5 ou TM6 GRATUIT

TERMES ET CONDITIONS

Les ventes à 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 conseillère: 

– Je suis conseillère agrée Thermomix pour tout le Benelux et
utilisatrice du Thermomix depuis plusieurs années. J’ai donc
une grande expérience de l’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 après
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  même  expérience  m’a  permise  d’être  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 à moi tous les jours de la semaine y
compris les dimanches et jours fériés

– Bien qu’installée à 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 grâce à ce petit
génie de la cuisine:

risotto  d’épautre  aux
crevettes  (Thermo)

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


Boeuf  aux  cacahuètes
(recette  Thermomix)

Crème  d’abricot  romarin
(recette  Thermomix)

Baba  de  Pâques  (recette
Thermomix)

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


Bûche Moka

Bavarois  passion  framboise
(recette Thermomix)

Saumon à 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


Chawanmushi ou petits flans
salés  japonais  (recette
Thermomix)

Cookies  chocolat  et
cacahuètes  (Recette
Thermomix)s

Poulet  provençal  (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  crème  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  les  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’entraînera  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  à  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 fête 2023
Les fêtes de fin d’année se profilent à l’horizon…Et c’est une
bonne idée que de réfléchir à vos menus de fêtes à l’avance.
D’ici quelques jours, je publierai jusqu’au 22 décembre mon
menu festif  à raison d’une recette par semaine. Je vous le
dévoile à l’avance pour vous en donner l’eau à la bouche!

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

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

En amuse bouche: Verrine de saumon fumé à l’aneth (la recette
sera publiée le 22 décembre)

https://gourmantissimes.com/meu-de-menu-de-fete-2023fete-2023/


Verrine  saumon  fumé  à
l’aneth  (thermomix)

En entrée: Cappuccino de pomme de terre, champignon et foie
gras (la recette sera publiée le 8 décembre)

Cappuccino Pommes de terre,
champignons et foie gras

En  plat:  Saint  Jacques  en  habit  rouge  (recette  basse
température)  (la  recette  sera  publiée  le  15  décembre)

Saint Jacques en habit rouge

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/10/MG_1137.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/12/MG_2433.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1648.jpg


En dessert: Nougat glacé de Noël (la recette sera publiée le 1
décembre)

Nougat glacé de Noel

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 cœur balsamique
Magret de canard séché fait maison
Huîtres mi-cuites, crème d’estragon et perles de la mer
Oeuf surprise et cacahuètes
Croquants gourmands de saumon
Crackers croustillants aux algues et sésame
Fraîcheur de betterave basse température aux framboises,
mousse de chèvre
Cromesquis de crevette, mayonnaise estragon 
Mille feuille foie gras, magret fumé et pomme
Œuf d’automne

Entrées de menus de fêtes
Carpaccio de Saint Jacques, caviar citron et son tartare
marin

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/11/MG_2396.jpg
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/
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/


Croquants gourmands au saumon
Queues  de  langoustes  basse  température,  tartare
d’avocat, courgette et coriandre
Mon foie gras façon « 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 poêlées, mousse aérienne au céleri, sel
fumé
Noix de Saint Jacques en persillade et chorizo
Oeuf parfait basse température, crème de parmesan et
cèpes
La terrine de foie gras maison aux marrons et cognac
Foie gras laqué à la betterave, sauce au raifort
Mon foie gras basse température à la vanille
Foie gras poché au vin rouge et épices fruitées
Foie gras en crème brûlée, abricot, pistache 
Saumon Gravlax à ma façon et sa salade croquante fruitée
Velouté de châtaigne et sa nage de canard confit
Mousse de truite saumonée, poireaux en salade
Asperges, foie gras et sabayon champignon

Plats de menus de fêtes
Magret de canard farci au foie gras, sauce aux raisins
de Philippe Etchebest
Rôti  de  biche  aux  noix,  basse  température,  purée
d’oignon et sauce diable
St  Jacques,  pomme  granny-smith,  anis  vert  et  céleri
d’après 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)

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/
https://gourmantissimes.com/asperges-foie-gras-et-sabayon-champignon/
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/
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/


Pain de sole brioché croustillant et ses petits légumes
au beurre blanc de Yannick Alleno
Cochon de 8 heures basse température, purée fine aux
carottes, thym et orange
Suprême de pintade basse température au poivre Sichuan
et sel fumé, fondue de poireaux
Quenelles de volaille au foie gras, poêlée de fruits
d’hiver
Suprêmes de volaille en écailles de poire, purée de
céleri et poudre de chocolat
Chapon farci aux champignons, mousseline de chou fleur
Pintade rôtie aux truffes, sauce chocolatée
Poularde  de  Bresse  à  la  crème  et  morilles,  basse
température au four, façon Georges Blanc 
Langouste du grand Ch’Nord

Fromage
Mousse aérienne de brie aux noisettes
Crème brûlée au  bleu d’Auvergne et amandes grillées
Crème de gorgonzola, granité au champagne

Desserts de menus de fêtes
Bûche Forêt Noire
Bûche façon Opéra
Ma bûche de Noël: l’Etoile scintillante
La Feuille d’Automne
L’Alaska Bomb
La bûche Moka
Le Baba de Noël  (recette Thermomix)
Bûche  glacée  miel  gingembre,  noisettes  et  amandes
caramélisées
Bûche Chocococo

Je vous souhaite d’excellentes fêtes!

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/
https://gourmantissimes.com/buche-moka/
https://gourmantissimes.com/baba-de-noel-recette-thermomix/


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
particulièrement cette occasion de commencer une réjouissance
culinaire. Vous pouvez le commander en cliquant ici.

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

 

Winter pie
Une bonne tarte d’hiver comme on les aime: revigorante et
goûtue , délicieuse pour un petite soirée coconing servi avec
une petite salade.

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
https://gourmantissimes.com/winter-pie/


Winter Pie

Matériel

J’ai utilisé un moule à tarte Tatin anti adhésif de 24
cm. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-
dessous.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/01/MG_0203.jpg


DE BUYER -8320.24 -moule a tarte tatin choc extreme ø 24

Ingrédients
Pour la pâte

300 g de farine
150 g de beurre
10 cl de lait entier

Pour la farce

60 g d’oignon
60 g d’échalote
une gousse d’ail
une noix de beurre
50 g de foie de volaille
150 g de cuisse de canard confite

https://www.amazon.fr/dp/B00I0QMNLA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00I0QMNLA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


100 g d’aiguillette de canard
50 g de porc haché
un œuf
30 ml de cognac
une douzaine de tranches de magret fumet dont vous aurez
ôté le gras
une poire
sel et poivre

Préparation
Commencez par préparez la pâte. Mélangez la farine avec
le beurre à l’aide de votre robot pour la sabler puis
ajoutez progressivement le lait. Façonnez deux pâtons
(2/3 pour le fond de tarte et 1/3 pour l’abaisse de
dessus).  Réservez  au  frigo  le  temps  de  préparer  la
farce.

Façonnez deux pâtons

Ciselez l’oignon et l’échalote. Faites-les revenir avec
la gousse d’ail râpée dans une poêle avec du beurre.
Déglacez avec le cognac. Réservez.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/01/MG_0178.jpg


Faites  revenir  l’oignon  et
l’échalote doucement

Mixez les 50 g foies hachés grossièrement avec la chair
des cuisses de canard, les aiguillettes et le haché de
porc. Mélangez avec les oignons et l’œuf entier. Salez
et poivrez. Réservez.

Préparez la farce

Abaissez les deux pâtons à la taille de votre moule.
Disposez la première abaisse de pâte dans le fond du
moule et ôtez le surplus de pâte à l’aide d’un rouleau à
pâtisserie.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/MG_9864.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/01/MG_0191.jpg


Disposez  l’abaisse  de  pâte
dans votre moule

Epluchez la poire et coupez-la en lamelles.

Coupez la poire en lamelles

Remplissez le moule avec la farce. Disposez par dessus
les tranches de magret fumé et les tranches de poire.

Remplissez le moule avec la
farce

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/01/MG_0193.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/01/MG_0192.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/01/MG_0194.jpg


Puis posez par dessus la deuxième abaisse de pâte et
soudez bien les bords tout autour. Battez un jaune d’œuf
avec une petite cuillérée à café d’eau et passez ce
mélange à l’aide d’un pinceau sur le dessus.

Soudez bien les bords tout
autour

Enfournez à 180° pendant 1 heure.

Enfournez à 180° pendant 1
heure

Et il ne reste plus qu’à déguster tout chaud , servi
avec une bonne salade!

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/01/MG_0195.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/01/MG_0196.jpg


Winter Pie

Roulés  de  poulet  farcis
artichaut  estragon,  poivrons
(recette  menu  Thermomix  en
vidéo)
Un plat gourmand réalisé en cuisant tous les éléments pour un
gain de temps maximum! Et avec votre Thermomix ce sera un jeu
d’enfant. Et retrouvez le film de la recette en fin d’article
pour encore plus de facilité!

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2021/01/MG_0206.jpg
https://gourmantissimes.com/roules-de-poulet-farcis-artichaut-estragon-poivrons-recette-menu-thermomix-en-video/
https://gourmantissimes.com/roules-de-poulet-farcis-artichaut-estragon-poivrons-recette-menu-thermomix-en-video/
https://gourmantissimes.com/roules-de-poulet-farcis-artichaut-estragon-poivrons-recette-menu-thermomix-en-video/
https://gourmantissimes.com/roules-de-poulet-farcis-artichaut-estragon-poivrons-recette-menu-thermomix-en-video/


Roulés de poulet farcis artichaut estragon, poivrons (recette
menu Thermomix en vidéo)

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

                       gourmantissimes@gmail.com

 Profitez vite des promotions du mois de novembre car
Bientôt  augmentation des prix 

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.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/04/MG_1729.jpg
https://gourmantissimes.com/ateliers/


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 goûteux,
réalisable en 30 à 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

Ma Cuisine Basse Température: Best of - Tome 6

Temps de préparation: 10 minutes 

https://www.amazon.fr/dp/B09GJPWTQ3?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09GJPWTQ3?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Temps de cuisson: 30 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients pour 4 personnes
20 g de feuilles d’estragon fraiches
90 g de cœur d’artichaut cuits
100 g de ricotta
Hauts de cuisse de poulet désossés (comptez 180g par
personne)
60 g d’ échalote
3 gousses d’ail
2 poivrons rouges épépines et coupés en 4
un poivron jaune et un vert épépinés et coupés en fines
lamelles
25 g de vin blanc sec
10 g d’huile d’olive
350 ml de bouillon de légume maison ou réalisé avec une
demi-marmite de bouillon Knorr
10 g de paprika

Préparation
Coupez les poivrons verts et jaunes en fines lamelle.
Réservez.

Coupez les poivrons verts et

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/03/MG_1672.jpg


jaunes en lamelles

Versez les 20 g de feuilles d’estragon dans le bol du
mixeur.  Ajoutez  les  90  g  d’artichaut,  les  100  g  de
ricotta.  Mixez  30  sec/vitesse  5.  Rabattez  les
projections  sur  les  parois  du  bol  à  l’aide  de  la
spatule.  Rectifiez  l’assaisonnement  et  réservez  ce
mélange. Nettoyez le bol.
Placez une feuille de film alimentaire sur le plan de
travail et placez les hauts de cuisse de poulet dessus.
Etalez la crème à l’estragon sur chaque haut de cuisse
de  poulet,  puis  roulez-les  de  manière  à  former  des
petites ballotines. Regardez sur la vidéo la façon de
procéder. Réservez de côté.
Versez les 60 g d’échalote, les 3 gousses d’ail, les 10
g d’huile d’olive, les 25 g de  vin blanc dans le bol de
mixage. Mixez 5 sec/vit 5 et cuisez 5 mn/120°/ vit 1.
Ajoutez  alors  dans  le  bol  les  2  poivrons  rouges
épépinés, les 350 g de bouillon de légume et les 10 g de
paprika.  Mixez 5 secondes/ vit 5.
Placez les lamelles de poivrons jaunes et verts dans le
Varoma. Placez les ballottines de poulet dans le plateau
du Varoma et positionnez l’ensemble du Varoma sur le
bol.
Cuisez 25 mn/ Varoma/vit 1.
En fin de cuisson ôtez l’ensemble Varoma; remettez le
couvercle du bol de mixage avec le gobelet doseur et
mixez 40 s / vit 10.
Il ne reste plus qu’à servir!

 Recette en vidéo



Comment acheter un Thermomix
en  Belgique,  Démonstrations
et  ateliers  culinaires  en
novembre 2023
C’est bientôt Noël!

Vous  rêvez  aussi  d’avoir  le  tout  nouveau  et  merveilleux
Thermomix® TM6 dans votre cuisine, ce robot ménager le plus
vendu en Europe et que tout le monde désire ? Grâce à 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  l’aide  de  son  écran  intégré,  ce  robot
multifonction vous guidera dans un pas à pas qui fera de vous
un  grand  chef  que  vous  soyez  cuisinière  débutante  ou
confirmée. Il sera votre partenaire idéal pour l’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 rêves !

Appelez-moi au 04 77 57 11 98

Venez participer à 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
particulières,  individuelles,  toujours  gratuites  et  sans
obligation d’achat en toute convivialité dans ma cuisine ou
chez vous (date et horaire à votre convenance).

Si vous désirez vous inscrire pour une démonstration chez vous
ou dans mon atelier  (place limitées à 4 personnes) voici les
dates. Si celles-ci ou les horaires ne vous conviennent pas

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


contactez moi pour en choisir d’autres!

lundi 27 novembre à 12h 00 ou 18h30
mardi 28 novembre à 12h 00 ou 18h30
mercredi 29 novembre à  18h30
jeudi 1 décembre à 12h 00 ou 18h30
vendredi 1 décembre à 12h 00 ou 18h30
lundi  4 décembre à 12h 00 ou 18h30
mardi 5 décembre à 12h 00 ou 18h30
mercredi 6 décembre à  18h30
jeudi 7 décembre à 12h 00 ou 18h30
vendredi 8 décembre à 12h 00 ou 18h30
lundi  11  décembre à 12h 00 ou 18h30
mardi 12  décembre à 12h 00 ou 18h30
mercredi 13 décembre à  18h30
jeudi 14 décembre à 12h 00 ou 18h30
vendredi 15 décembre à 12h 00 ou 18h30
mardi 19  décembre à 12h 00 ou 18h30
mercredi 20 décembre à  18h30
jeudi 21 décembre à 12h 00 ou 18h30
vendredi 22 décembre à 12h 00 ou 18h30
samedi 23 décembre à 12h 00 ou 18h30
mardi 26  décembre à 12h 00 ou 18h30
mercredi 27 décembre à  18h30
jeudi 28 décembre à 12h 00 ou 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 à une simple
démonstration mais un véritable cours de cuisine personnalisé
où vous réaliserez , dégusterez de savoureuses recettes et
apprendrez  des  astuces  pour  rendre  vos  plats  encore  plus
gourmands…

Pour  toutes  demandes  de  démonstrations  (particulières,
collectives  ou  par  réseaux  sociaux)  ainsi  que  pour  toute
commande, contactez-moi  par mail à 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 à votre disposition dès
son paiement !

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

 Profitez   vite  de  ces  promotions  car  Bientôt  
augmentation des prix

Au mois de novembre  2023, vous profitez au choix entre les
propositions suivantes

1/  Thermomix  TM6  ,  bol
supplémentaire et un an de garantie



Thermomix TM6
(blanc)

1 2ème bol
gratuit (valeur. 245€)

1 an de garantie
supplémentaire (au lieu de
2 ans, 3 ans, valeur 80€)

 1399€  au lieu
de 1724€

 Profitez -en
vite car Bientôt 

augmentation des prix

2/  Le  Thermomix  Sparkling  Black
version Limitée



 Thermomix TM6
140-Year Limited

Edition Sparkling Black

 €1399,00

 Une version
Sparkling Black LE TM6,

spécialement pour
célébrer le 140ème
anniversaire de

Vorwerk. Il s’agit très
probablement du tout
dernier mois, ce
sont les dernières

pièces, alors profitez
de cette édition

limitée tant que vous
le pouvez !

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  à  maitriser  tout  le  potentiel  de  ce  robot
exceptionnel

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



Lors du mois de novembre 2023 les cadeaux sont les suivants:

A.  Standard:   lorsqu’un  nouveau  client  hôte  organise  une
démonstration de base à son domicile, avec au moins 3 invités
présents de différents domiciles, le nouveau client qui est
hôte reçoit un chèque-cadeau de 25,00 € pour chaque Thermomix
vendu (avec un maximum de 3 chèques)

B. Lorsqu’un client existant (= quelqu’un qui a acheté un TM5
ou TM6 chez Thermomix Benelux jusqu’à et y compris 30/09/2023
si l’hôte/hôtesse organise une démonstration de base à son
domicile,  avec  au  moins  3  invités  présents  de  différents
domiciles,  alors  le  client  existant  qui  est  hôte/hôtesse
recevra au cours du mois d’avril 2023 LE CHOIX entre DEUX
POSSIBILITÉS :

1. Soit Bon cadeau e-shop de 25,00 € (avec un maximum de 3
bons) voir option A (standard)
2. SOIT un bol TM5 ou TM6 (une fois par une hôtesse/hôte)

Pour  1  vente  TM6  :  le  client  existant  qui  est
hôte/hôtesse peut acheter un bol TM5 ou TM6 pour 100
euros
Pour  2  ventes  TM6  :  le  client  existant  qui  est
hôte/hôtesse  peut  acheter  un  bol  TM5  ou  TM6  pour
50  euros
Pour  3  ventes  TM6  :  le  client  existant  qui  est
hôte/hôtesse peut recevoir un bol TM5 ou TM6 GRATUIT

TERMES ET CONDITIONS

Les ventes à crédit ne comptent pas

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

Danielle
Lions                                                         

       

https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=0086e33960&e=d765c82ee1
https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=0086e33960&e=d765c82ee1
https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=523910ecf0&e=d765c82ee1
https://thermomixbenelux.us9.list-manage.com/track/click?u=49b164232cfabfbe86d27fefc&id=523910ecf0&e=d765c82ee1


                                                              
                                             

04 77 57 11 98

Pourquoi me choisir comme conseillère: 

– Je suis conseillère agrée Thermomix pour tout le Benelux et
utilisatrice du Thermomix depuis plusieurs années. J’ai donc
une grande expérience de l’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 après
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  même  expérience  m’a  permise  d’être  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 à moi tous les jours de la semaine y
compris les dimanches et jours fériés

– Bien qu’installée à 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 grâce à ce petit
génie de la cuisine:

risotto  d’épautre  aux
crevettes  (Thermo)

Boeuf  aux  cacahuètes
(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


Crème  d’abricot  romarin
(recette  Thermomix)

Baba  de  Pâques  (recette
Thermomix)

Bûche Moka

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


Saumon à l’oseille (recette
Thermomix)

Chawanmushi ou petits flans
salés  japonais  (recette
Thermomix)

Cookies  chocolat  et
cacahuètes  (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  provençal  (recette
Thermomix)

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

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  les  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’entraînera  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  à  la  garantie  et
d’éventuelles  réclamations  en  responsabilité  du  fait  des
produits  si  des  dommages  sont  causés  par  l’utilisation
d’accessoires non originaux.

Chouchous de mon enfance ou
Cacahuètes caramélisées
Quand  j’étais  petite,  sur  la  plage  de  Nice,  il  y  avait
toujours des vendeurs de chouchous, un petit régal d’enfance.
Ce sont des cacahuètes grillées, enrobées d’une belle couche
de  sucre  caramélisé.  Je  vous  propose  aujourd’hui  de  les
réaliser avec moins de sucre que la recette originale mais
aussi d’une manière beaucoup plus simple et rapide.

Il vous suffit de réaliser un sirop à base de sucre de palme,
que vous trouverez dans les magasins asiatiques ou épiceries
bio, d’enrober vos cacahuètes avec et de les passer au four
quelques minutes.

Pour la recette au Thermomix cliquez ici.

https://gourmantissimes.com/chouchous-de-mon-enfance-ou-cacahuetes-caramelisees/
https://gourmantissimes.com/chouchous-de-mon-enfance-ou-cacahuetes-caramelisees/
https://daniellelions.com/chouchous-de-mon-enfance-ou-cacahuetes-caramelisees-recette-sucree-au-thermomix/


Chouchous de mon enfance ou Cacahuètes caramélisées

Ingrédients
5 cl d’eau
150g de sucre de palme. Le sucre de palme se présente le
plus  souvent  en  galets  assez  durs.  Vous  pouvez  en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/10/MG_2945.jpg


Sucre de palmier 200 g

cacahuètes natures ( arachides encore dans leur coque).
Vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-
dessous:

https://www.amazon.fr/dp/B006YA4IF8?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B006YA4IF8?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


MAÎTRE PRUNILLE - DOMINO - Arachides En Coque - Cacahuètes
Grillées À Sec - Fruits Secs Forme - Pour Un Snack Ou L'Apéro
- Sachet 1000 g

Préparation
Placer les palets de sucre  et l’eau dans une casserole
et laissez cuire environ 12 mn. Réservez ce beau sirop
doré dans un bocal.
Décortiquez  les  cacahuètes  et  mélangez-les  avec  du
sirop, juste de manière à les envelopper. Disposez-les
sur une feuille de cuisson antiadhésive et passez au
four à 180° pendant 12 à 15 minutes. Laissez refroidir
et c’est prêt!

https://www.amazon.fr/dp/B08LPPMV9R?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08LPPMV9R?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08LPPMV9R?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B08LPPMV9R?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1


Disposez-les sur une feuille
de  cuisson  antiadhésive  et
passez  au  four  à  180°
pendant  12  à  15  minutes

Si vous ne dévorez pas tout en une seule fois, réservez-
les dans une boîte hermétique.

Chouchous de mon enfance ou Cacahuètes caramélisées

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/10/MG_2936.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/10/MG_2940.jpg


Bouchées  croustillantes
mandarine et chocolat
Ces Bouchées croustillantes mandarine et chocolat se préparent
la veille car il faut les congeler avant de les glacer avec le
chocolat. Ce sont de pures petites merveilles de gourmandises
qui demandent un peu de dextérité pour les glacer. Mais comme
on dit  l’effort en vaut la chandelle!

Bouchées croustillantes mandarine et chocolat

Ingrédients pour 20 bouchées
Pour la base en riz soufflé

https://gourmantissimes.com/bouchees-croustillantes-mandarine-et-chocolat/
https://gourmantissimes.com/bouchees-croustillantes-mandarine-et-chocolat/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6190.jpg


60 g de chocolat blanc
50 g de riz soufflé: vous en trouverez du non sucré dans
les épicerie bio (le chocolat blanc est déjà bien sucré
donc pas besoin de rajouter du sucre)

Pour la mousse mandarine: s’il vous reste de la mousse (en
pâtisserie il est difficile de trop diviser les quantités car
par la suite les mélanges se font difficilement) n’hésitez pas
à la mettre en verrine avec quelques quartiers d’orange et de
copeaux de chocolat pour un petit dessert sur le pouce!

190 g de chocolat blanc
3 g de gélatine
50 g de jaune d’œuf
25 g de sucre en poudre
75 g de crème fraîche liquide entière
180  g  de  confiture  de  mandarine:  j’ai  utilisé
l’excellent  confiture  de  la  marque  Florian  que  vous
pouvez commander en cliquant ici
100 g de blanc d’œuf

Pour le glaçage en chocolat des mousses mandarine

Comptez environ 150 g de chcocolat
mycryo:  le  mycryo  est  une  matière  grasse   qui  est
composé de 100% de  beurre de cacao. Il a un  goût
neutre  et  il  permet  surtout  d’obtenir  un  tempérage
rapide du chocolat sans passer par toutes les phases de
température,  Vous  aurez  ainsi  des  chocolat  bien
brillants. Les proportions d’utilisation sont de 1% de
mycryo  par  rapport  au  poids  du  chocolat.  Donc  par
exemple, pour 300 g de chocolat il faudra 3 g de mycryo.
Vous pouvez en commander en cliquant ici.

Matériel
Moules à financiers en silicone. Vous pouvez en trouver
en cliquant sur la photo ci-dessous.

https://www.confiserieflorian.com/confitures/confitures-artisanales/confiture-de-mandarine-boite-en-metal-500g.html
https://www.cuisineaddict.com/achat-mycryo-beurre-de-cacao-675-g-2139.htm


SILIKOMART PROFESSIONAL - Moules flexibles silicon flex : 20
mini financiers Financier. Cuisine : Autour de la pâtisserie
(Moules en silicone)

Préparation
On commence par la base des bouchées: faites fondre 60 g
de chocolat blanc au bain marie.

Faites  fondre  le  chocolat
blanc au bain marie

Mélangez le chocolat fondu au riz soufflé.

https://www.amazon.fr/dp/B017DCDXMO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B017DCDXMO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B017DCDXMO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B017DCDXMO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2017/09/2017-09-23-IMG-1538.jpg


Mélangez  le  chocolat  fondu
au riz soufflé

Moulez le riz dans vos moules: comptez environ 3 mm
d’épaisseur. Puis placez au frigo pendant 30 minutes.

Moulez  le  riz  dans  vos
moules

Démoulez  vos  bases  et  réservez-les  sur  une  grille.
Nettoyez  votre  plaque  de  moules  car  elle  va  vous
resservir  pour  la  mousse  mandarine.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6143.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6144.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6155.jpg


Démoulez vos bases

Pour  la  mousse  mandarine:  mouillez  les  feuilles  de
gélatine dans de l’eau froide.

Mouillez la gélatine

Faites fondre le chocolat blanc au bain marie

Faites  fondre  le  chocolat
blanc au bain marie

Montez la crème en chantilly.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/03/2014-03-05-14.04.02.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6142.jpg


Montez la crème en chantilly

Battez  les  jaunes  avec  le  sucre  jusqu’à  ce  que  le
mélange blanchisse.

Le  mélange  jaune  et  sucre
doit blanchir

Incorporez le chocolat blanc fondu au mélange précédent
puis  la  crème  à  l’aide  une  maryse.  Puis  ajoutez  la
confiture de mandarine.

Incorporez le chocolat blanc

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6168.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/03/2016-03-24-IMG-04556-10.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6097.jpg


fondu et la crème

Montez les blancs d’œufs avec le sucre. Ils doivent
avoir la consistance d’une mousse à raser et ne pas être
cassants.

Montez les blancs en neige
au fouet

Essorez la gélatine qui a maintenant ramolli et passez-
la au micro onde pendant 20 secondes pour la rendre
liquide. Incorporez-la à la préparation à la mandarine
puis ajoutez les blancs en trois fois.

Ajoutez les blancs en trois
fois

Remplissez vos moules avec la mousse mandarine. Placer
au congélateur au moins 12 heures avant de démouler.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/11/2015-10-26-IMG-02772-6.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6098.jpg


Moulez la mousse mandarine

Pour glacer vos mousses: faites fondre le chocolat noir
au bain marie avec 1% de son poids en mycryo.

Commencez  par  faire  fondre
au bain marie le  chocolat

Utilisez un petit récipient pour y verser votre chocolat
fondu: vous aurez ainsi une plus grande profondeur pour
y tremper vos mousses…Démouler les mousses plongez-les
le plus rapidement possible dans le chocolat fondu. Pour
vous  aidez  utilisez  des  petits  cure  dents  que  vous
piquerez  sur  les  cotés:  manipulez  alors  les  mousses
grâce à l’aide des cure dents pour les plonger dans le
chocolat fondu.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6102.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/10/2016-10-22-IMG-07028-12.jpg


Utilisez un petit récipient
pour y verser votre chocolat
fondu

Déposez immédiatement vos mousses sur la base en riz
soufflé. La difficulté est d’aller vite et d’ôter le
plus rapidement possible les cure dents sans abîmer le
chocolat…Sans compter qu’il faut que vos mousses restent
bien congelées avant de les tremper dans le glaçage.
Donc  au  besoin  n’en  sortez  que  quelques  unes  du
congélateur, au fur et à mesure. Laisser le chocolat
figer: vous pouvez alors conserver les bouchées au frigo
pour les servir quelques heures après.

Déposez  immédiatement  vos
mousses sur la base en riz
soufflé

Et  voici  vos  belles  petites  bouchées  croustillantes
mandarine et chocolat.

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6157.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6158.jpg


Bouchées croustillantes mandarine et chocolat

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6189.jpg

