Ou acheter un Thermomix en
Belgique, Démonstrations et
ateliers culinaires en mars
2024

Thermomix TMé6 (blanc)

€1499,00

6 mois standard
+ACTION: 12 mois suppl.

Vous révez aussi d'avoir le tout nouveau et merveilleux
Thermomix® TM6 dans votre cuisine, ce robot ménager 1le plus


https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-mars-2024/
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-mars-2024/
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-mars-2024/
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-mars-2024/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/03/unnamed.png

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!

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

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

= vendredi 1 mars a 12h 00 ou 18h30
= samedi 2 mars a 12h

= lundi 4 mars a 12h 00 ou 18h30
=mardi 5 mars a 12h 00 ou 18h30
=mercredi 6 mars a 18h30

= jeudi 7 mars a 12h 00 ou 18h30

= vendredi 8 mars a 12h 00 ou 18h30
= samedi 9 mars a 12h 00

= vendredi 15 mars a 12h 00 ou 18h30
= samedi 16 mars a 12h 00



= lundi 18 mars a 12h 00 ou 18h30
=mardi 19 mars a 12h 00 ou 18h30
=mercredi 20 mars a 12h 00 ou 18h30
» jeudi 21 mars a 12h 00 ou 18h30

= vendredi 22 mars a 12h 00 ou 18h30
= samedi 23 mars a 12h 00

= lundi 25 mars a 12h 00 ou 18h30
=mardi 26 mars a 12h 00 ou 18h30
=mercredi 27 mars a 12h 00 ou 18h30
» jeudi 28 mars a 12h 00 ou 18h30

= vendredi 29 mars a 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 a une simple
démonstration mais un véritable cours de cuisine personnalisé
ou vous réaliserez , dégusterez de savoureuses recettes et
apprendrez des astuces pour rendre vos plats encore plus
gourmands...

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

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

gourmantissimes@gmail.com

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

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

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



1/ Le Thermomix TM6 Blanc Thermomix
TM6 (blanc)

Hhermomis ==

PROMO
MARS

€1499,00

1 année supplémentaire de

Cookidoo* GRATUIT (18 mois)

r
1499, 00€

* 6 mois standard + ACTION :

2/ Le

12 mois suppl.

Thermomix



Sparkling Black
version Limitée

140-Year Limited Edition

Sparkling Black

I

Edition Limitée 140
ans, Sparkling Black

_‘ €1499, 00

Thermomix TM6

- .
Derniers

exemplaires: seulement
une tres petite
quantité en stock
encore disponible




Une version Sparkling
Black LE TM6,
spécialement pour
célébrer le 140eme
anniversaire de
Vorwerk. Il s’agit tres
probablement du tout
dernier mois, ce
sont les dernieéres
pieces, 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 a maitriser tout 1le potentiel de ce robot
exceptionnel

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

Lors du mois de mars 2024 voicl ce que vous pouvez gagner en
organisant un atelier chez vous:

A. Standard: lorsqu’un nouveau client h6te organise une
démonstration de base a son domicile, avec au moins 3 invités
présents de différents domiciles, le nouveau client qui est
hote recoit un cheque-cadeau de 25,00 € pour chaque Thermomix
vendu (avec un maximum de 3 cheques)

B. Lorsqu’un client existant (= quelqu’un qui a acheté un TM5


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

ou TM6 chez Thermomix Benelux jusqu’'a et y compris 30/01/2024
si 1l'héte/hb6tesse organise une démonstration de base a son
domicile, avec au moins 3 invités présents de différents
domiciles, alors le client existant qui est hoO6te/hOtesse
recevra au cours du mois de mars 2024 LE CHOIX entre DEUX
POSSIBILITES :

1. Soit Bon cadeau e-shop de 25,00 € (avec un maximum de 3
bons) voir option A (standard)
2. SOIT un Cutter (une fois par une hotesse/hote)

=Pour 1 vente TM6 : le client existant qui est
hote/hotesse peut acheter un Cutter pour 85 euros

Pour 2 ventes TM6 : le client existant qui est
hote/hétesse peut acheter un Cutter pour 62.5 euros

 Pour 3 ventes TM6 : 1le client existant qui est
hote/hotesse peut recevoir un Cutter GRATUIT

TERMES ET CONDITIONS

= Les ventes a crédit ne comptent pas

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

Danielle
Lions

04 77 57 11 98
Pourquoi me choisir comme conseillére:

— 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


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

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 1l’appareil et vous faire gouter de de
délicieuses recettes

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

-Fiabilité dans 1le 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
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.

Soufflé de courgette et bleu
(ou comment réussir un beau
soufflé)

Un beau soufflé, cela rencontre toujours un franc succes.
Mais c’est une recette un peu technique: je profite donc de
cet article pour vous en proposer une recette un peu moins
classique que le traditionnel soufflé au fromage et surtout
vous expliquer comment le réaliser facilement.

Pour la recette version Thermomix cliquez ici


https://gourmantissimes.com/souffle-de-courgette-et-bleu-ou-comment-reussir-un-beau-souffle/
https://gourmantissimes.com/souffle-de-courgette-et-bleu-ou-comment-reussir-un-beau-souffle/
https://gourmantissimes.com/souffle-de-courgette-et-bleu-ou-comment-reussir-un-beau-souffle/
https://daniellelions.com/souffle-de-courgette-au-bleu-recette-plat-thermomix/
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Soufflé de courgette et bleu (ou comment réussir un beau
soufflé)

Matériel

=un moule a soufflé (21 cm de diametre). Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1466.jpg

Pyrex - Bake & Enjoy - Moule a Soufflé en Verre @ 21 cm

»un évide légume ou fruits. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous:


https://www.amazon.fr/dp/B000UO7GGW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B000UO7GGW?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Ly

Triangle 72 092 45 00 dénoyauteur de fruits et légumes
Ingrédients pour 4 personnes

= 250 g de courgette épépinés

= 60 g d‘échalote

= 50 g de beurre

=50 g de farine

» 250 ml de lait

= 100 g de fourme d’Ambert

=4 eufs ( jaune et blancs séparés)

Préparation

= Beurrez le fond et les parois de votre moule a 1'aide
d’un pinceau en lissant du bas vers le haut. Saupoudrez
de farine. Inclinez le plat un peu dans tous les sens
et retournez le plat pour en oO6ter le trop plein. Ne
touchez pas l’intérieur du moule avec vos doigts.


https://www.amazon.fr/dp/B00INQYUSG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00INQYUSG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Réservez.

Préparez votre moule

= Coupez les courgettes en 4 dans le sens de la longueur
et O0tez les graines avec un creuse légume. Coupez-les en
morceaux et hachez-les finement au couteau ou a l’'aide
d’un mixeur.

Otez 1les graines des
courgettes

= Pelez et ciselez 1’échalote. Faites-la revenir dans une
poéle avec un peu de beurre. Ajoutez les courgettes
quand les échalotes sont translucides et cuisez encore 5
minutes. Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1462.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1449.jpg

Ajoutez les courgettes

» Faites fondre les 50 g de beurre dans une casserole.
Ajoutez les 50 g de farine et laissez cuire une a deux
minutes en mélangeant bien au fouet.

Laissez cuire une a deux
minutes

» Ajoutez alors les 250 ml de lait toujours en mélangeant
au fouet. Puis ajoutez les 100 g de fromage coupé en
petits morceaux



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1452.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1456.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1457.jpg

Ajoutez 1le lait puis le
fromage

»Laissez cuire environ 10 minutes a feu doux.
préparation doit épaissir.

La préparation doit épaissir

= Débarrassez dans un plat et laissez retomber
température. Ajoutez alors les courgettes.

Ajoutez alors les courgettes

» Puis les 4 jaunes d’ceufs.

La

en


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1458.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1459.jpg

Puis les 4 jaunes d'eceufs

» Battez les blancs en neige: ils ne doivent pas étre
cassants mais avoir la consistance d’une mousse a raser.

Montez les blancs

= Incorporez les blancs a la préparation de base.

Incorporez les blancs a la
préparation de base


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1460.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/03/MG_7134.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1461.jpg

 Versez le tout dans votre moule. Creusez un sillon avec
le bout d’une cuillere tout autour du soufflé : cela lui
permettra d’encore mieux gonfler. Enfournez a 190°
pendant 40 minutes. N’'ouvrez surtout pas la porte du
four pendant la cuisson.

Versez le tout dans votre
moule

= Servez immédiatement a la sortie.



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1463.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/02/MG_1470.jpg

soufflé courgette et bleu

Crépes spirales

Ce vendredi 2 février 2024 c’est la chandeleur! Cette année je
vous en propose une version facon amusante avec ces Crépes
spirales ..Un petit bonheur de gourmandise a accompagner avec
de la confiture, du caramel beurre salé, ou tout simplement du
sucre en poudre.

Crépes spirales


https://gourmantissimes.com/crepes-spirales/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3232.jpg

Ingrédients pour une
quinzaine de crépes

= 500 ml de lait
= 4 eufs
=40 g de sucre
= une pincée de sel.
250 g de farine
= 200 g de beurre fondu.
=1 cuillere a soupe de cacao en poudre

Préparation

» Faites fondre le beurre a feu doux et réservez.

Faites fondre le beurre a
feu doux

» Battez les wrufs et passez-les au chinois.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3221.jpg

Battez les wrufs et passez-
les au chinois

= Tout en fouettant ajoutez aux eufs battus le lait, le
beurre fondu, le sucre et la pincée de sel. Puis ajoutez
la farine tamisée toujours en fouettant pour qu’il n'y

ait pas de grumeaux. Laissez reposer la pate une demi-
heure au frais.

Laissez reposer la pate une
demi-heure au frais

= Prélevez une belle louche de pate et mélangez-la avec
une cuillérée a soupe de cacao en poudre.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/02/MG_8353.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3222.jpg

Prélevez une belle louche de
pate et mélangez-la avec une
cuillérée a soupe de cacao
en poudre.

- Versez le mélange au cacao dans une petite pipette.

™~

d

N

Versez le mélange au cacao
dans une petite pipette.

- Faites chauffer votre poéle a crépe; versez une louche
de pate a crépe dans la poéle; puis a l’aide de 1la
pipette formez une spirale avec la pate au cacao. Faites
cuire les crépes a feu doux de chaque cé6té.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3223.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3225.jpg

Formez une spirale avec la
pate au cacao

 Pour une jolie présentation repliez les 2 cOtes de la
crépe.

Pour une jolie présentation
repliez les 2 coOtes de la
crépe

= Puis roulez la crépe. Faites de méme avec toutes les
crépes au fur et a mesure qu’elles sont cuites.

<« 4


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3226.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3227.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3228.jpg

Puis roulez la crépe

» Dégustez-les avec gourmandise!

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
tres facile a réaliser. Et en plus elle est rapide a faire et
surtout excellente..

Pour la recette adaptée au Thermomix cliquez ici


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2024/01/MG_3231.jpg
https://gourmantissimes.com/verrine-crabe-et-saumon/
https://daniellelions.com/verrine-crabe-et-saumon-recette-entree-au-thermomix/

Verrine crabe et saumon

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/2023/12/MG_3086.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

Ingrédient pour 5 a 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 creme liquide entiere

= le jus et le zeste d’un citron vert

» une cuillérée a café de paprika

= ciboulette ou cebette

= euf de saumon ou Llump

Matériel

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


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

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

= une rape 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
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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

Préparation

= Cuisez le saumon vapeur ou a la poéle en évitant une

surcuisson. Réservez-le au frais.
= Montez la creme au fouet. Réservez au frais.

Montez la creme 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 a café de paprika, le jus du
citron vert et son zeste a l'aide de votre Microplane.

Zestez le citron sur le

mélange avec votre
Microplane

» Mélanger dans un récipient la creme battue et le mélange
précedent a 1’aide d’une maryse ou d’un fouet a main (
pas électrique). Rectifiez 1’assaisonnement.

Mélangez la creme battue et
le mélange précedent

= Remplissez vos verrines; saupoudrez d’'un peu de paprika
et ajoutez un peu de ciboulette et les eufs de Llump.


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 tres gourmand! Ces Saint Jacques en
habit rouge sont un plat de menu de fétes original et tres
gouteux, un mariage terre mer tres 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 a 5 saint jacques par personne

= huile d’olive

= créeme de raifort (en supermarché)

= 130 g d’oignon

=20 g de beurre

= 500 g de betteraves crues

» 350 g de bouillon de 1légumes

= 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 creme 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 goit).

Faites mariner 1les Saint
Jacques

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

Coupez 1les betteraves en
petits dés

» Ciselez l'oignon. Faites le revenir avec 20 g de beurre
jusqu’a 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 1l’oignon

» Ajoutez les betteraves et continuez la cuisson pendant
10 minutes; puis ajoutez le bouillon de 1légume , 1la
muscade, le vinaigre et le cumin et cuire 20 min jusqu’a
ce que les betteraves soient bien cuites. Réservez
quelques morceaux de betteraves a 1’aide d’une petite
passoire (environ 200 g) ; 1ils serviront pour le
dressage. Mixez les morceaux restants avec 100 g de
creme épaisse. Rectifiez 1’assaisonnement. Réservez.

Mixez les betteraves

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


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 creme de betterave dans les assiettes et
disposez les Saint Jacques par-dessus. Vous pouvez
rajouter une petite quenelle de creme épaisse mélangée
avec une pointe de raifort (selon votre golt) 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 féte 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 rape Microplane elle vous permettra de raper treés
finement votre feve de tonka qui se liera alors

parfaitement et uniformément aux pommes de terre. Vous
pouvez en commander en cliquant sur la photo ci-dessous:

oumdoaagy

E
i

_uusa

L R

Microplane Rape a zesteur en couleur Noir pour agrumes,

parmesan, gingembre, chocolat et noix de muscade avec lame
fine - Fabriqué aux Etats-Unis

= et si vous ne trouvez pas de feve 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

FaiLur
TONEA BOHNEM

TOMEM, BEANS

b o bttt g

gy e 17 N e
S ey e————

259 de feves de Tonka entieres du Brésil

feves 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, cepes..) nettoyés

» 20 g de creme liquide entiere

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 feve tonka rapé a 1’'aide de votre rape Microplane ou
de la noix de muscade

4 tranches de foie gras frais

= persil ciselé

Préparation

» Rapez une feve tonka avec votre rape Microplane.
Réservez.

Rapez finement la feve Tonka

» Ciselez 1'échalote, 1'ail et le persil finement.

Ciselez 1’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, 1’ail
dans une poéle 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 creme
liquide et poursuivez la cuisson encore la cuisson 2 mn.
Rectifiez 1’assaisonnement en sel et poivre. Réservez de
cobte.

Puis ajoutez la creme 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 feve tonka
que vous avez préalablement rapée avec votre Microplane.
Cuisez doucement jusqu’'a ce que les pommes de terre
soient bien cuites. A la fin de la cuisson vous devez
pouvoir planter tres 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 a 1’aide d’un mixeur plongeant en
procédant en deux ou trois fois pour obtenir un mélange
homogene. Rectifiez 1’assaisonnement en sel et poivre.


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

Mixez a l1’aide d'un mixeur
plongeant

» Pendant la cuisson des pommes de terre poélez 4 tranches
de foie gras dans une poéle. Réservez au four a 60°.

»Servez le cappuccino dans 1les 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

Ou acheter un Thermomix en
Belgique, Démonstrations et
ateliers culinaires en
décembre 2023

C'’est bient6t Noél!


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/12/MG_2433.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 révez 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 ? 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 1intégré, ce robot
multifonction vous guidera dans un pas a pas qui fera de vous
un grand chef que vous soyez cuisiniere débutante ou
confirmée. Il sera votre partenaire idéal pour 1’élaboration
de vos menus de tous les jours! Découvrez une toute petite

partie des ses possibilités en vidéos en fin d’article..et
offrez-vous enfin le robot de vos réves !

Appelez-moi au 04 77 57 11 98

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

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

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

= jeudi 28 décembre a 12h 00 ou 18h30


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

= jeudi 4 janvier a 12h 00 ou 18h30
 vendredi 5 janvier a 12h 00 ou 18h30
= samedi 6 janvier a 12h 00 ou 18h30

» lundi 8 janvier a 12h 00 ou 18h30
»mardi 5 janvier a 12h 00 ou 18h30
=mercredi 10 janvier a a 12h 00 ou 18h30
» jeudi 11 janvier a 12h 00 ou 18h30

» vendredi 12 janvier a 12h 00 ou 18h30
= lundi 15 janvier a 12h 00 ou 18h30
»mardi 16 janvier a 12h 00 ou 18h30

= mercredi 17 janvier a 18h30

» jeudi 18 janvier a 12h 00 ou 18h30

» vendredi 19 janvier a 12h 00 ou 18h30
= lundi 22 janvier a 12h 00 ou 18h30
»mardi 23 janvier a 12h 00 ou 18h30

» jeudi 25 janvier a 12h 00 ou 18h30

= vendredi 26 janvier a 12h 00 ou 18h30
» samedi 27 janvier a 12h 00 ou 18h30

= lundi 29 janvier a 12h 00 ou 18h30
»mardi 30 janvier a 12h 00 ou 18h30
 mercredi 31 janvier a 18h30

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

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

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

gourmantissimes@gmail.com

Impatient? Appareils de stock, donc disponibles immédiatement



rien que pour vous! Commandez directement au 0477 57 11
98..N'hésitez plus, votre Thermomix est a votre disposition des
son paiement !

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

_— Profitez vite de ces promotions car Bientot

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

J Thermomix TM6 (blanc)
4' 1 2eme bol gratuit

(valeur. 245¢€)

AI 1 an de garantie

supplémentaire (au lieu de 2 ans, 3
ns, valeur 80€)

a
7‘ 1399€ au lieu de 1724€

-

Profitez -en vite car
Bientot augmentation des prix




2/ Le Thermomix Sparkling Black
version Limitée

140-Year Limited Edition

Sparkling Black

thermomix

Thermomix TM6
140-Year Limited Edition
Sparkling Black

7‘ €1399,00

Une version
Sparkling Black LE TM6,
spécialement pour
célébrer le 140éme
anniversaire de Vorwerk.
I1 s'agit tres
probablement du tout
dernier mois, ce
sont les dernieres
pieces, 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 a maitriser tout 1le potentiel de ce robot
exceptionnel

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

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

A. Standard: lorsqu’un nouveau client h6te organise une
démonstration de base a son domicile, avec au moins 3 invités
présents de différents domiciles, le nouveau client qui est
hote recoit un cheque-cadeau de 25,00 € pour chaque Thermomix
vendu (avec un maximum de 3 cheques)

B. Lorsqu’un client existant (= quelqu’un qui a acheté un TM5
ou TM6 chez Thermomix Benelux jusqu’'a et y compris 31/10/2023
si l'héte/hb6tesse organise une démonstration de base a son
domicile, avec au moins 3 invités présents de différents
domiciles, alors le client existant qui est hO6te/hOtesse
recevra au cours du mois d’avril 2023 LE CHOIX entre DEUX
POSSIBILITES :

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 hotesse/hote)

=Pour 1 vente TM6 : le client existant qui est
hote/hdétesse peut acheter un bol TM5 ou TM6 pour 100
euros

= Pour 2 ventes TM6 : le client existant qui est

h6te/h6tesse 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 : 1le client existant qui est
hote/hotesse peut recevoir un bol TM5 ou TM6 GRATUIT

TERMES ET CONDITIONS

= Les ventes a crédit ne comptent pas

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

Danielle
Lions

04 77 57 11 98
Pourquoi me choisir comme conseillére:

— 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
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
annees

— 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)


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

= O s
4 Th

A=

Boeuf aux cacahuetes

(recette Thermomix)

Créme d’abricot romarin
(recette Thermomix)

Baba de Paques (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

g
-

V

Bavarois passion framboise
(recette Thermomix)

Saumon a l'oseille (recette
Thermomix)


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

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

Cookies chocolat et
cacahuétes (Recette
Thermomix)s

Poulet provencal (recette
Thermomix)


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

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

Pain nuage Thermomix


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

AVERTISSEMENT : accessoires tiers

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

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

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


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

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

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

Velouté de moules au safran

Pour bien commencer un petit repas en famille ou entre amis je
vous propose un délicieux velouté de moules parfumé au safran.
Un régal dont vous me donnerez des nouvelles!

Pour la recette adaptée au Thermomix cliquez ici.


https://gourmantissimes.com/veloute-de-moules-au-safran/
https://daniellelions.com/veloute-de-moules-au-safran-recette-soupe-au-thermomix/

Velouté de moules au safran

Ingrédients pour 4 personnes

1,5 kg de moules
» une petit branche de celeri (20 g)
= 70g de carotte
=80 g de blanc de poireau
=70 g d’ oignon
» 80 g de fenouil
= 2 gousses d'ail
= 250 g de pommes de terre
=10 g d'huile d’olive
= Une dizaine de pistils de safran
= Coriandre ou persil
 Bouillon dashi ou fumet de poisson
15 — 20 cl de creme fraiche liquide entiere
sel et poivre


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/06/MG_2774.jpg

Préparation

- Faites cuire les moules vapeur aprés les avoir lavées de
maniere a ce qu’elles s’'ouvrent. Filtrez le jus que les
moules auront rendu et gardez-le de coOté.

Faites cuire 1les moules
vapeur apres les avoir
lavées de maniere a ce
gu’'elles s’ouvrent.

= Puis décortiquez les moules en gardant 3 a 4 par
personne avec leur coquille pour le dressage. Réservez.

Puis décortiquez les moules

= Coupez les légumes et pommes de terre en brunoise c’est
a dire en petits dés (celeri, carottes, pommes de terre,
fenouil, oignon , poireau).


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/06/MG_2765.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/06/MG_2771.jpg

Coupez 1les 1égumes en
brunoise

= Faites chauffer un peu d’'huile d’olive dans une cocotte.
Ajoutez les légumes en brunoise , les pommes de terre et
les 2 gousses d’'ail et faites revenir 10 mn a feu doux.

Ajoutez 1les 1égumes en
brunoise et les 2 gousses
d'ail

= Réservez de c6té 3 cuillérées a soupe de cette brunoise.



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/09/MG_2262.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/06/MG_2761.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/06/MG_2764.jpg

Réservez de co6té 3
cuillérées a soupe de cette
brunoise.

= Ajoutez dans la cocotte du dashi ou fumet de poisson a
hauteur. Cuisez 25 mn a couvert : les pommes de terre
doivent étre bien cuites.

Ajoutez dans la cocotte du
dashi ou fumet de poisson a
hauteur

= Mixez les moules décortiquées avec 1les légumes et leur
bouillon et les pistils de safran. Au besoin rajoutez un
peu de jus de moule filtré. Ajoutez la creme, mélangez
et rectifiez 1’assaisonnement. Servez avec la brunoise
de légumes que vous avez réservée, un peu de coriandre
ou persil ou feuille de fenouil et dressez les moules
avec leur coquille que vous avez réservées.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/06/MG_2763.jpg
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Velouté de moules au safran

Gateau au chocolat sans cweufs
nl produits laitiers

Les allergies ou intolérances alimentaires sont de plus en
plus fréquentes; et comment faire quand on est allergique aux
produits laitiers et aux eufs ? Et bien voici une recette qui
vous permettra de réaliser un tres bon « cake » au chocolat
sans utiliser ni de beurre, ni d’'eufs qui sera extrémement
facile a réaliser.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/06/MG_2776.jpg
https://gourmantissimes.com/gateau-au-chocolat-sans-oeufs-ni-produits-laitiers/
https://gourmantissimes.com/gateau-au-chocolat-sans-oeufs-ni-produits-laitiers/

= —— .
Gateau au chocolat sans ®ufs ni produits laitiers

Pour 1la recette adaptée au
Thermomix cliquez ici

Matériel

=un moule a cake anti adhésif en silicone. Vous pouvez
vous en procurer en cliquant sur la photo ci-dessous:


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/09/MG_2901.jpg
https://daniellelions.com/gateau-au-chocolat-sans-oeufs-ni-produits-laitiers-recette-dessert-thermomix/

GOURMEO Moulle a cake rectangulaire anti-adhésif en silicone -

Moulle pour patisserie - Moule a pain disponible en deux
couleurs différentes

Ingrédients pour une dizaine de

petits cramiques ( taille moule a
muffin)

» 200 g de chocolat noir coupé en morceaux
= 285 g de lait de soja

= une pincée de sel

=70 g de sucre en poudre

=11 g de levure chimique ( un sachet)

» 130 g de farine de chataigne


https://www.amazon.fr/dp/B01LQ4CZ3S?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01LQ4CZ3S?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01LQ4CZ3S?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01LQ4CZ3S?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Préparation

= Versez les 200 g chocolat dans une casserole avec les
285 g de lait de soja, les 70 g de sucre et la pincée de
sel. Cuisez a feu tres doux tout en mélangeant jusqu'a
ce que le chocolat soit bien fondu.

r'

Cuisez a feu tres doux tout
en mélangeant jusqu’a ce que
le chocolat soit bien fondu.

= Versez le mélange dans un récipient et ajoutez-y les
130 g de chataigne. les 11 g de levure . Mélangez bien.
Si vous avez un robot patissier utiliser 1la fonction
pétrissage. Versez dans votre moule et cuisez au four a
180° pendant 30 a 35 mn.

Versez dans votre moule et
cuisez au four a 180°
pendant 30 a 35 mn


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/09/MG_2895.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/09/MG_2896.jpg

= Démoulez quand le gateau est refroidi. Régalez-vous!
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Gateau au chocolat sans ®ufs ni produits laitiers

Ou acheter un Thermomix en
Belgique, Démonstrations et
ateliers culinaires en aoit
2023

Vous révez aussi d’'avoir 1le tout nouveau et merveilleux
Thermomix® TM6 dans votre cuisine, ce robot ménager le plus


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/09/MG_2900.jpg
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-aout-2023/
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-aout-2023/
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-aout-2023/
https://gourmantissimes.com/ou-acheter-un-thermomix-en-belgique-demonstrations-et-ateliers-culinaires-en-aout-2023/

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!

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

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

- lundi 31 juillet a 18h30
=mardi 1 aolt a 18h30
=mercredi 5 aolit a 12h30
jeudi 10 ao(t a 18h30

= vendredi 11 ao(it a 18h30
= samedi 5 ao(t a 12h30

= dimanche 6 aolt a 12h30
= lundi 7 aolt a 18h30
=mardi 8 aolt a 18h30
=mercredi 9 aolt a 12h30



jeudi 10
vendredi
lundi 14
mardi 15
mercredi
jeudi 17
vendredi
lundi 21
jeudi 24
vendredi
lundi 28
mardi 29
mercredi

aolt a 18h30
11 aolt a 18h30
ao(t a 18h30
aolt a 18h30
16 aolt a 18h30
ao(t a 18h30
18 ao(t a 18h30
ao(t a 18h30
aolt a 18h30
25 aolt a 18h30
ao(t a 18h30
aolt a 18h30
30 ao(t a 12h30

= jeudi 31 aolit a 18h30

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

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

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

gourmantissimes@gmail.com

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

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



Au mois d’Aolit 2023, vous profitez au choix entre 1les
propositions suivantes

Promos du mois d’Aolt 2023
Soit la super promo:

SUPER PROMO

TMé
TM Friend
lllllllll f
N— €565,00
AVANTAGE!

l
N_=

€1499,00

‘IIIIII

Thermomix TM6
‘IIIIII

T™ Friend
‘IIIIII

Bol TM6

suppl.

€1499,00 au

lieu de €2064,00

Soit le TM6
Black Edition




140-Year Limited Edition

Sparkling Black




Thermomix TM6 140-Year Limited
Edition Sparkling Black

""'J €1399,00

Une version TM6 pétillante en
édition limitée, spécialement concue pour
célébrer le 140e anniversaire de Vorwerk.

Avec sa surface noire comme le diamant,
c’est un must-have pour tous les amoureux

du Thermomix ! ® Stock limité

Soit le TM6 Blanc:

‘IIIIII
Thermomix TM6
‘--J €1399,00

oL

= .

et Le Thermomix TM6
continuera bien sdr a étre
disponible séparément sans

promotion, comme chaque mois. Il
pourra donc toujours étre proposé a

des clients (potentiels) !

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



cadeaux

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

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

Lors du mois d’aoilit 2023 les cadeaux sont les suivants:

A. Standard: lorsqu’un nouveau client h6te organise une
démonstration de base a son domicile, avec au moins 3 invités
présents de différents domiciles, le nouveau client qui est
hote recoit un cheque-cadeau de 25,00 € pour chaque Thermomix
vendu (avec un maximum de 3 cheques)

B. Lorsqu’un client existant (= quelqu’un qui a acheté un TM5
ou TM6 chez Thermomix Benelux jusqu’'a et y compris 30/06/2023
si L'héte/hb6tesse organise une démonstration de base a son
domicile, avec au moins 3 invités présents de différents
domiciles, alors le client existant qui est hote/hOtesse
recevra au cours du mois d’avril 2023 LE CHOIX entre DEUX
POSSIBILITES :

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 hotesse/hote)

Pour 1 vente TM6 : le client existant qui est
hote/h6tesse peut acheter un bol TM5 ou TM6 pour 100
euros

Pour 2 ventes TM6 : le client existant qui est
héte/hotesse peut acheter un bol TM5 ou TM6 pour
50 euros

= Pour 3 ventes TM6 : le client existant qui est

héte/hotesse peut recevoir un bol TM5 ou TM6 GRATUIT


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

TERMES ET CONDITIONS

= Les ventes a crédit ne comptent pas

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

Danielle
Lions

04 77 57 11 98
Pourquoi me choisir comme conseillére:

— 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 1l’appareil et vous faire gouter de de
délicieuses recettes

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

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

Quelques témoignages:

Et découvrez votre futur Thermomix en vidéo..

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

risotto d’épautre aux
crevettes (Thermo)


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

(recette Thermomix)

Créme d’abricot romarin
(recette Thermomix)

Baba de Paques (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

g
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Bavarois passion framboise
(recette Thermomix)

Saumon a l'oseille (recette
Thermomix)


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

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

Cookies chocolat et
cacahuétes (Recette
Thermomix)s

Poulet provencal (recette
Thermomix)


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

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

Pain nuage Thermomix


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

AVERTISSEMENT : accessoires tiers

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

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

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


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

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

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

Butajiru ou soupe Japonaise
et son EGuf Basse température

Le Butajiru ou soupe Japonaise est une soupe a base de porc et
de légumes, assaisonnée au miso. C’est une variante plus riche
de la soupe miso traditionnelle; on peut Llui rajouter
également des pates japonaises pour un plat complet.

J'aime lui adjoindre un ceuf basse température qui ajoute un
liant a 1’ensemble et un c6té plus crémeux au bouillon.

Pour plus d’'informations sur la cuisson basse température
cliquez ici.


https://gourmantissimes.com/butajiru-ou-soupe-japonaise-et-son-oeuf-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/butajiru-ou-soupe-japonaise-et-son-oeuf-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/

Butajiru ou soupe Japonaise et son Guf Basse température

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

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

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

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


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2717.jpg
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B0892DP4S4/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+5&qid=1634365323&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/B09GJPWTQ3/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+6&qid=1634365469&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg
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

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

Matériel

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

AICOK AICOK
Sous Vide e e e e

S¥-5001

Aicok Cuiseur Sous Vide 1500W Calculateur d'Immersion de
Cuisiniere Avec Minuterie Numérique et Thermostat Réglable
pour Circulation de Température et Cuisson Précise, Sans BPA,
Inox, Noir

= une rape Microplane pour obtenir de 1’ail et gingembre


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

parfaitement rapés. Vous pouvez vous en procurer en
cliquant sur la photo.

i
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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

Ingrédients pour 4 personnes

=4 cufs

= 350 g de lard en tranches épaisses

= un oignon

= 2 gousses d’'ail

=10 g de gingembre frais

=35 g de miso blanc. Dans lez épicerie asiatiques ou bio
sinon vous pouvez également en commander en cliquant sur
la photo


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

TANOSHI

JA R DN

PATE MISO

Portions|
|de soupe|

TANOSHI - Pate Miso pour Soupes et Plats Salés - 1 Gourde
Refermable de 150 ¢

» deux carottes

= un daikon ( radis asiatiques a grosse racine blanche);
vous en trouvez en supermarché. Comptez 70 g par
personnes.

= deux oignons jeunes

=120 g de shimejis (petits champignons japonais) ou des
shitakés

=500 ml de dashi. Le dashi est un fumet de poisson
réalisé a partir de copeaux de bonite séché. Il amene un
go(t tres particulier au plat. Vous pouvez le remplacer
par du fumet de poisson classique mais vous y perdrez en
saveurs japonisantes. Vous pouvez également en commander
en cliquant sur la photo.


https://www.amazon.fr/dp/B086W9RTBK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B086W9RTBK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B086W9RTBK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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3.502.(1008)

Shimaya Dashi S-10, 3.5-Ounce Units (Pack of 10)

[ SERVING SUGGESTION (HiE ) |

= des pates japonaise précuites si vous désirez compléter
votre plat


https://www.amazon.fr/dp/B001AYDEOO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B001AYDEOO?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Nouilles

N e
-
vzi| WOK

SUZI WAN Nouilles Japonaises précuites Ramen pour Wok 400 g -
Pack de 8 unités

= des graines de sésame noir

Préparation

- Préalablement placez les w®ufs dans un récipient et
cuisez-les a l'aide de votre Thermoplongeur au bain
marie une heure a 64°. Réservez-les de cOté apres
cuisson.


https://www.amazon.fr/dp/B071DJJYV1?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071DJJYV1?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B071DJJYV1?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

comptez 1 heure de cuisson
pour les cufs

= Ciselez les oignons jeunes (appelés aussi cebettes).
Réservez.

Ciselez les cebettes

» Ciselez 1’'oignon.

- =1

Ciselez l’oignon


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2015/05/2015-05-23-IMG-9999_32.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2016/04/2016-04-19-IMG-04797-12.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/11/23102018-_MG_5445.jpg

» 0tez la base des champignons shimejis. Réservez.

Otez la base des champignons
shimejis

- Epluchez la carotte et coupez la en petits dés. Faites
de méme avec le daikon ( environ 70 g par personne).
Réservez.

Coupez la <carotte en
brunoise

» Ciselez ail et gingembre en tout petits morceaux: le
mieux est de les raper avec votre Microplane. Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2702.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/09/MG_2262.jpg

Rapez le gingembre et 1'ail

= Coupez le lard en morceaux.

Coupez le lard en morceaux

= Faites revenir le lard rapidement dans une casserole
bien chaude. Ajoutez l1'oignon, le gingembre et 1’ail.
Continuez la cuisson 2 minutes.

= Ajoutez les champignons, les dés de carottes et de
daikon, Puis ajoutez les 500 ml de dashi ( fumet de
poisson). Laissez cuire a feu doux et couvert pendant


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/MG_6731.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2699.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2701.jpg

environ 10 mn. En fin de cuisson ajoutez le miso et
mélangez bien. Si vous voulez ajoutez les pates
précuites en fin de cuisson.

Ajoutez les autres
ingrédients

» Servez dans de jolis bols. Cassez un euf au dessus de
chaque bol. Et saupoudrez de sésame noir et de cebette
ciselée.



https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2705.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/05/MG_2721.jpg

Butajiru ou soupe Japonaise et son Guf Basse température

Pancakes aux petits pois,
saumon et sauce menthe

Une délicieuse collation ou entrée pour se régaler ainsi que
toute la famille avec cette recette réalisée avec une pate a
pancakes délicieusement parfumée aux petits pois.

Pour la recette adaptée au Thermomix cliquez ici.

- |
Pancakes aux petits pois, saumon et sauce menthe


https://gourmantissimes.com/pancakes-aux-petits-pois-saumon-et-sauce-menthe/
https://gourmantissimes.com/pancakes-aux-petits-pois-saumon-et-sauce-menthe/
https://daniellelions.com/pancakes-aux-petits-pois-saumon-et-sauce-menthe-recette-entree-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/03/MG_2643.jpg

Matériel

- Une poéle a pancake. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous.

INTIGNIS Poéle a frire en céramique antiadhésive 26cm pour
mini-crépes blinis | Uttapam | ufs a la friture | 1'induction
sans PFOA chimique (26 cm, 7 Moule)

Ingrédients pour une douzaine de
pancakes

= 60 g de petits pois frais écossés
» 20g de bouillon de légume

= 200 g de farine

=65 g d'euf

=15 cl de lait


https://www.amazon.fr/dp/B07SRW19TG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07SRW19TG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07SRW19TG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B07SRW19TG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

= Sel, poivre
= Huile d’'olive

Pour la sauce

» 230 g de creme liquide entiere

= quelques feuilles de menthe ciselée (quantité selon
votre golt)

= le jus d’un demi citron

=4 g de zaatar

= sel et poivre

Pour la garniture

= des tranches de saumon ou de truite fumée
» feuilles de salade finement ciselées

Préparation

» Préparez la sauce : ciselez la menthe finement.

Ciselez quelques feuilles de
menthe

= Fouettez la creme avec le 5 jus de citron et les 4 g de
zaatar. Ajoutez la menthe ciselée et réservez au frais.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/04/MG_7289.jpg

Ajoutez la menthe ciselée a
la creme fouéttée

» Ecossez les petits pois. Puis plongez-les dans 1l’eau
bouillante 3 mn.

Blanchissez les petits pois

» Egouttez-les et mixez-les avec les 20 g de bouillon de
légume. Réservez. Versez les 200 g de farine, les 65 ¢
d'euf et les 15 cl de lait entier dans le bol de votre
mixeur et mélangez de maniere a obtenir un mélange
lisse. Ajoutez 1la purée de petits pois. Rectifiez
1’'assaisonnement en sel et poivre.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/03/MG_2636.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/05/MG_9258.jpg

Mixez les petits pois
finement

» Faites cuire les pancakes dans la poéle environ 2 a 3 mn
de chaque c6té avec un peu d’'huile d’'olive. Réservez au
fur et a mesure au four a 60°.

Faites cuire les pancakes

Dressage

» Servez avec les tranches de saumon ou de truite et la
sauce menthe ainsi qu’un peu de salade type sucrine
ciselée finement. Bon appétit !


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/12/MG_6345.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/03/MG_2639.jpg
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pancake petit pois, saumon, sauce menthe

Gaspacho d’avocat, crabe et
crevettes

Une délicieuse petite soupe bien fraiche et veloutée pour une
belle soirée a préparer de maniere ultra rapide.

Si vous avez un Thermomix, retrouvez la recette adaptée a ce
merveilleux robot cuiseur ménager (et bien plus encore) en
cliquant ici.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/03/MG_2650.jpg
https://gourmantissimes.com/gaspacho-davocat-crabe-et-crevettes/
https://gourmantissimes.com/gaspacho-davocat-crabe-et-crevettes/
https://daniellelions.com/gaspacho-davocat-thon-et-crevettes-recette-entree-thermomix/

Gaspacho d’avocat, thon et crevettes ( recette entrée
Thermomix)

Ingrédients pour 4 personnes
Pour la vinaigrette et la salade de crevettes et crabe

le zeste d’'un citron vert

= une cuillerée a soupe d’'huile de sésame
» une cuillérée a soupe de vinaigre de riz
= une cuillérée a soupe de soja sucré
 Une boite de chair de crabe (100 g)

100 g de crevettes grises

Pour la créme d’avocat

= 400 g de chair d’avocat

= 250 ml de lait de coco

= 100 g de fumet de poisson

=Le jus d'un citron vert

- Des graines de sésame au yuzu (pour en commander cliquez


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/06/MG_2018.jpg

ici)
Préparation

»Réalisez la vinaigrette en mélangeant tous les
ingrédients. Mélangez-la avec le crabe et les crevettes
grises. Réservez au frais.

Mélangez la vinaigrette
avec le crabe et les
crevettes grises

= Coupez les avocats , 0tez le noyau et prélevez la chair.

Prélevez 1l1la chair des
avocats

» Placez 400 g de chair d’avocat, les 250 g de lait de
coco, les 200 g de fumet de poisson ainsi que le jus du
citron vert dans le bol de votre robot mixeur. Mixez
finement. Versez dans les bols de présentation et
parsemez de morceaux de salade de crevettes et crabe et


https://www.girofle-et-cannelle.com/sesame-au-yuzu-c2x26284602)
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/MG_9987.jpg

de graines de sésame au yuzu.

Gaspacho d’'avocat, thon et crevettes ( recette entrée
Thermomix)


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/06/MG_2015.jpg

