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N O I X D E SA I N T-
JACQ U E S P O Ê L É E S, 
P O M M E S AU C U R RY 
E T H U I L E AU C I T RO N 

UN ACCORD PARFAIT DANS LA MESURE 

OU LES COQUILLES SAINT-JACQUES SE 

MARIENT TRÈS BIEN AVEC LES SAVEURS 

SUCRÉES ET PIQUANTES. LE MÉLANGE PAIN 

RASSIS/HERBES APPORTE UN CROQUANT 

QUI CONTRASTE AGRÉABLEMENT AVEC 

LE MOELLEUX DES NOIX.

POUR 4 personnes

PRÉPARATION 32 minutes

CUISSON 32 minutes

TEMPÉRATURE 160°C/Four gaz th 3

DIFFICULTÉ 

MATÉRIEL Plaque à pâtisserie, 
 papier sulfurisé, poêle

OUTILS 

INGRÉDIENTS

Pour l’huile au citron :

75 ml d’huile d’olive
2 branches de citronnelle
Zeste et jus d’un citron

Pour les noix de Saint-Jacques :

2 pommes évidées
1 cuillère à café de curcuma moulu
1 cuillère à café de cumin moulu
1 cuillère à café de fenouil moulu
1 cuillère à café de coriandre moulue
½ cuillère à café de piment moulu
1 cuillère à café de persil frais
1 cuillère à café de feuilles de thym frais
2 tranches de pain rassis ou 
desséché au four
30 g de beurre
12 grosses noix de Saint-Jacques
Sel et poivre

R E C E T T E S  É L A B O R É E S

RECETTE

� Préchauffez le four à 160°C et recouvrez la plaque à pâtisserie de 
papier sulfurisé.

� Mélangez les épices dans un bol. Coupez les pommes en rondelles et 
disposez-les sur la plaque. Saupoudrez les pommes avec le mélange d’épices 
et faites cuire 30 minutes au four.

� Mettez les ingrédients de l’huile au citron dans la mini-cuve et mixez-les à 
vitesse élevée. Réservez.

� Retirez la mini-cuve et installez le blender. Mettez-y les herbes, le pain 
rassis et une pincée de sel. Mixez à vitesse élevée jusqu’à ce que le pain soit 
émietté. Réservez.

� Faites chauffer le beurre dans la poêle. Quand il commence à mousser, 
ajoutez les noix de Saint-Jacques. Assaisonnez et laissez cuire une minute 
en arrosant avec le beurre tout au long de la cuisson. Retournez-les et faites-
les cuire encore une minute, toujours en les arrosant avec le beurre. Retirez-
les de la poêle et égouttez-les sur du papier absorbant.

� Répartissez les tranches de pommes dans 4 assiettes, posez les noix dessus 
et arrosez avec l’huile au citron. Saupoudrez avec les miettes de pain aux 
herbes et servez.

Les noix de Saint-Jacques cuisent très vite. 
L’astuce consiste à les déposer dans le sens 
des aiguilles d’une montre dans la casserole 
et à les retirer dans le même ordre. 
Vous obtiendrez ainsi une cuisson uniforme.

L’ A S T U C E  D U  C H E F
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TA RT E AU X ÉC H A LOT E S 
E T H A L LO U M I G R I L L É

POUR  4 personnes 

PRÉPARATION 15 minutes, plus
 30 minutes de repos
 pour la pâte

CUISSON 55 minutes

TEMPÉRATURE 180°C/Four gaz th 4

DIFFICULTÉ 

MATÉRIEL Plaque à pâtisserie, 
 papier sulfurisé, 
 casserole, sauteuse

OUTILS

INGRÉDIENTS

Pour la pâte :

150 g de beurre doux très froid 
coupé en dés
300 g de farine ordinaire
1 œuf
1 pincée de sel
30 ml d’eau (si nécessaire)

Pour la garniture :

100 g de beurre
500 g d’échalotes pelées et émincées
6 cuillères à soupe de vinaigre balsamique
100 ml de bouillon de légumes
4 cuillères à soupe de cassonade
4 branches de thym
1 bloc d’halloumi (fromage grec)
Le zeste d’un citron
1 cuillère à café d’origan séché
Sel et poivre

R E C E T T E S  É L A B O R É E S

RECETTE

� Préchauffez le four à 180 °C. Recouvrez la plaque à pâtisserie de 
papier sulfurisé.

� Pour la préparation de la pâte, mettez le beurre, la farine, l’œuf et le sel dans 
le bol du robot, installez le batteur K et mélangez à vitesse moyenne jusqu’à 
formation d’une boule.

� Étalez cette pâte au rouleau sur un plan de travail fariné de manière à former 
un petit rectangle, fi lmez et laissez reposer ½ heure au réfrigérateur. 

� Faites fondre le beurre dans une sauteuse et faites bien dorer les échalotes. 

� Ajoutez le vinaigre et le bouillon, retournez les échalotes et faites cuire 
encore cinq minutes à feu très doux. Saupoudrez de sucre et parsemez de 
tiges de thym.

� Sortez la pâte brisée du réfrigérateur, saupoudrez légèrement le plan de 
travail de farine et étalez-la sur environ 1/2 cm d’épaisseur. Transférez-la sur la 
plaque à pâtisserie et garnissez-la avec la préparation à l’échalote. Repliez les 
bords et faites cuire 45 minutes au four.

� Installez le bol multifonction muni du disque éminceur et coupez l’halloumi en 
tranches. Saupoudrez de zeste de citron, d’origan et de poivre puis faites frire 
les tranches dans une sauteuse très chaude avec un peu d’huile d’olive jusqu’à 
ce qu’elles soient bien dorées.

� Sortez la tarte du four, laissez refroidir un peu et servez avec l’halloumi.

Vous pouvez remplacer l’échalote par de 
l’oignon rouge et l’halloumi par de la feta.

L’ A S T U C E  D U  C H E F
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R AV I O L I S P OT I RO N, 
A M A R E T TO E T B E U R R E 
AU X H E R B E S

LE GOUT D’AMANDE DE L’AMARETTO 

S’ACCORDE À MERVEILLE AVEC LA FARCE 

AU POTIRON DES RAVIOLIS.

POUR 4 personnes

PRÉPARATION 30 minutes, plus
 30 minutes de repos
 pour la pâte

CUISSON 40 minutes

TEMPÉRATURE 200°C/Four gaz th 6

DIFFICULTÉ 

MATÉRIEL Plat à four, casserole

OUTILS

INGRÉDIENTS

Pour la pâte :
500 g de farine à pain T55
4 œufs battus
2 cuillères à soupe d’eau (si nécessaire)
Sel

Pour la farce :

500 g de chair de potiron
1 cuillère à soupe d’huile d’olive
Sel et poivre
2 gousses d’ail avec la peau
15 g de biscuits amaretti
1 œuf battu
Semoule fi ne pour le saupoudrage
100 g de beurre
Herbes aromatiques ciselées : 
persil, romarin,
Thym et herbes de votre choix
Zeste et jus d’un citron
Feuilles de salade et parmesan (facultatif)

R E C E T T E S  É L A B O R É E S

RECETTE

� Versez la farine et le sel dans le bol du robot et installez le pétrin. Mettez 
le robot en route à petite vitesse et ajoutez les œufs. Ajoutez l’eau jusqu’à 
l’obtention d’une pâte. Ajoutez un peu de farine et d’eau si la préparation est 
trop sèche ou trop humide.

� Transvasez la pâte dans un récipient et fi lmez. Laissez reposer au moins une 
demi-heure au réfrigérateur avant de l’utiliser. Si vous en avez trop, vous pouvez 
en congeler et la garder un mois.

� Préchauffez le four à 200 °C.

� Installez l’accessoire à brunoise et coupez la chair du potiron en petits cubes 
à vitesse moyenne. Mettez les dés de potiron dans un plat à four, versez une 
cuillère à soupe d’huile d’olive, salez, poivrez et ajoutez les 2 gousses d’ail. 
Faites-les cuire 25 à 30 minutes, le temps qu’ils soient mous et bien dorés.

� Retirez l’accessoire à brunoise et installez le bol multifonction muni du 
couteau. Ajoutez le potiron grillé, les biscuits amaretti et 2 cuillères à soupe 
d’huile d’olive. Mélangez à vitesse moyenne jusqu’à ce que la préparation soit 
assez lisse, puis réservez au réfrigérateur.

� Retirez le bol multifonction et installez le laminoir. Sortez la pâte du réfrigérateur 
et divisez-la en quatre. Du plat de la main, tapotez chaque pâton de manière à 
obtenir un rectangle de la bonne épaisseur pour passer dans le laminoir (vérifi ez 
que ce dernier est bien réglé sur 1). 

� Insérez chaque rectangle dans le laminoir plusieurs fois en réglant l’épaisseur 
jusqu’à 8 et la vitesse sur minimum ou 1.

� Prenez une feuille de la pâte ainsi obtenue et déposez à intervalles réguliers 
une cuillérée à café de la farce au potiron que vous aviez réservée au frais. 
Badigeonnez les bords de chaque tas d’œuf battu, puis posez une autre feuille 
de pâte par-dessus. 

� Appuyez avec le doigt autour de chaque tas de farce pour fermer les raviolis, 
puis découpez la pâte au couteau ou à l’emporte-pièce. Si nécessaire, appuyez 
sur chaque ravioli pour faire sortir l’excédent d’air, saupoudrez de semoule fi ne 
et réservez. 

� Recommencez la même opération avec les deux autres pâtons.

� Mettez une grande casserole d’eau salée à bouillir. 

� Faites fondre le beurre dans une poêle, ajoutez les herbes ciselées et faites 
revenir jusqu’à ce qu’elles commencent à griller. Faites attention qu’elles ne 
brûlent pas. Ajoutez le zeste et le jus de citron et éteignez le feu.

� Faites cuire les raviolis 2-3 minutes dans l’eau bouillante et égouttez. 
Versez le mélange de beurre et d’herbes aromatiques sur les raviolis.

� Servez avec du parmesan et donnez un bon tour de moulin à poivre. 
Décorez avec quelques feuilles de salade tendre.
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SAU M O N M A R I N É 
À L A B E T T E R AV E 
E T À L’A N E T H ; 
F E N O U I L G R I L L É

SERVES 4 personnes

PRÉPARATION 3-4 jours pour la 
 marinade, puis 
 30 minutes

CUISSON  30 minutes

TEMPÉRATURE 180°C/Four gaz th 4

DIFFICULTÉ 

MATÉRIEL Plaque à pâtisserie

OUTILS 

INGRÉDIENTS

150 g de sel
200 g de sucre
3 bouquets d’aneth sans les tiges
2 cuillères à soupe de vinaigre de vin rouge
4 betteraves rouges crues
1 fi let de saumon
4 bulbes de fenouil
4 pommes de terre
Jus et zeste d’1 citron 
Huile d’olive
Sel et poivre

E N T E R T A I N I N GE N T E R T A I N I N GR E C E T T E S  É L A B O R É E S

RECETTE DE LA MARINADE

� Préparez-la 3-4 jours avant la date où vous prévoyez de faire ce plat. Installez 
la mini-cuve contenant la moitié du sel, du sucre, de l’aneth et un trait de 
vinaigre. Mixez à vitesse moyenne. Répétez la même opération avec l’autre 
moitié des mêmes ingrédients et réservez le tout dans un bol. 

� Détachez la mini-cuve, installez le bol multifonction muni du disque à râper 
et râpez les betteraves rouges. Versez-les dans la préparation salée (marinade) 
que vous avez réservée.

� Filmez une plaque à pâtisserie et étalez-y une partie de la marinade.

� Coupez le saumon en deux dans le sens de la longueur et posez-le côté peau 
sur la plaque. Couvrez avec le reste de la préparation salée en veillant à ce que 
le saumon soit complètement recouvert. 

� Rabattez le fi lm sur le saumon et ajoutez une couche supplémentaire de 
fi lm par-dessus pour bien l’enfermer. Posez sur le saumon une planche à 
découper et deux petites boîtes de conserve pleines. Laissez le tout 3-4 jours 
au réfrigérateur en vidant de temps en temps le jus qui s’écoule.

RECETTE DES LEGUMES ET DU POISSON

� Préchauffez votre four à 180 C.

� Sortez le saumon du réfrigérateur, retirez la peau, débarrassez-le de la 
marinade et laissez-le reposer à température ambiante environ 30mn, puis 
tranchez-le très fi nement.

� Installez le bol multifonction muni du disque à émincer et émincez à vitesse 
moyenne les bulbes de fenouil et les pommes de terre. Versez le jus de citron 
sur les tranches et placez le tout sur la plaque à pâtisserie légèrement enduite 
d’huile d’olive.

� Mettez au four environ 30 minutes, ou jusqu’à ce que les légumes 
prennent une belle couleur et retournez à mi-cuisson.

� Servez les tranches de saumon accompagnées des légumes cuits.
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P O RC B R A I S É 
E T N O U I L L E S AU 
C E R F E U I L,  À L’A N I S E T 
AU P I M E N T

CE PLAT À BASE DE PORC D’INSPIRATION 

ASIATIQUE SE PRÉSENTE SOUS LA FORME D’UN 

GRAND PLATEAU À PARTAGER. LA MÉTHODE 

DE CUISSON DONNE UNE VIANDE TENDRE ET 

MOELLEUSE. LE PASSAGE FINAL SOUS LE GRIL 

LUI APPORTE UN CÔTÉ CROUSTILLANT QUE 

TOUT LE MONDE APPRÉCIERA.

POUR  4-6 personnes

PRÉPARATION 25 minutes plus une nuit 
 pour que la viande 
 s’imprègne bien 
 des saveurs

CUISSON 160 minutes, plus 
 40 minutes de repos

TEMPÉRATURE 220°C/Four gaz th 7

DIFFICULTÉ 

MATÉRIEL Plat à four

OUTILS

INGRÉDIENTS

Pour le porc :

2 kg d’épaule de porc
3 fl eurs d’anis étoilé
2 cuillères à soupe de graines de fenouil
4 cuillères à soupe de cerfeuil moulu 
1 cuillère à soupe de piment en poudre
Sel et poivre
400 ml de bouillon de poulet

Pour les nouilles :

250 g de nouilles de riz
2 cuillères à soupe de sauce au 
piment doux
1 cuillère à soupe de sauce soja
2 piments rouges émincés
4 oignons nouveaux émincés
4 cuillères à soupe de feuilles de 
coriandre ciselées 

R E C E T T E S  É L A B O R É E S

RECETTE

� Incisez le gras du porc. Mettez le morceau dans un plat à four profond et 
versez de l’eau bouillante par-dessus. Cette opération permet d’obtenir une 
peau plus croquante. Egouttez et séchez la viande. 

� Installez la mini-cuve remplie des fl eurs d’anis étoilé et des graines de fenouil 
sur le robot et mixez à vitesse rapide. Ajoutez le cerfeuil, le piment en poudre, 
le sel et le poivre. Enduisez le porc de ce mélange. Laissez-le reposer une nuit 
entière sans le couvrir au réfrigérateur.

� Préchauffez le four à 220 °C.

� Faites chauffer le bouillon et versez-le dans le plat à four. Faites cuire 20 
minutes au four. Baissez la température du four à 160°C et laissez cuire 
encore 140 minutes. Sortez le plat du four et laissez reposer. 

� Préchauffez le gril (chaleur moyenne) et faites griller la peau du porc jusqu’à 
ce qu’elle cloque.

� Préparez les nouilles : mettez-les dans un grand saladier et couvrez-les d’eau 
bouillante. Couvrez et laissez reposer 10 minutes. Egouttez et incorporez la 
sauce au piment et la sauce soja. Mélangez bien puis saupoudrez les piments 
et les oignons émincés.

� Coupez la viande en tranches et disposez-la sur un plateau avec les nouilles. 
Saupoudrez de coriandre ciselée et servez.

POUR HACHER LES HERBES 

AROMATIQUES OU MOUDRE LES 

ÉPICES EN PRESERVANT TOUTE 

LEUR SAVEUR, UTILISEZ LA 

MINI-CUVE.

 Page

108

A� e� oirisez 

votre robot !
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C A N A R D AU X 
AS P E RG E S, F I G U E S E T 
P O U S S E S D E P E T I T S 
P O I S E T SA P O L E N TA

LES FRUITS ACCOMPAGNENT À MERVEILLE 

LE CANARD, ET LA SAVEUR LÉGÈRE ET 

PRINTANIÈRE DE L’ASPERGE ET DES PETITS 

POIS REHAUSSENT PARFAITEMENT CE PLAT. 

L’ONCTUOSITÉ ET LE CROQUANT DELICIEUX DE 

LA POLENTA LE COMPLÈTENT À MERVEILLE.

POUR  4 personnes

PRÉPARATION 25 minutes

CUISSON 10-15 minutes

TEMPÉRATURE 180°C/Four gaz th 4

DIFFICULTÉ 

MATÉRIEL Sauteuse, plat à four,
 casserole

OUTILS

INGRÉDIENTS

2 oignons rouges
4 magrets de canard
250 g de beurre
200 g de polenta
600 ml de bouillon de légumes
100 ml de vin blanc
100 g de petits pois
16 pointes d’asperges
8 cuillères à soupe de crème
50 ml d’eau
4 fi gues
150 g de pousses de petits pois
Huile d’olive
Sel et poivre

R E C E T T E S  É L A B O R É E S

RECETTE

� Préchauffez le four à 180 °C.

� Installez le bol multifonction muni du disque à émincer et émincez les oignons 
rouges à vitesse moyenne. Réservez.

� Incisez le gras du canard, faites chauffer une sauteuse et déposez-y les 
magrets côté peau. Laissez cuire à feu doux 5 à 7 minutes, le temps qu’ils 
commencent à dorer. Retournez-les à mi-cuisson et assaisonnez.

� Sortez la viande de la sauteuse et déposez-la dans un plat à four. Gardez bien 
la graisse de cuisson dans la sauteuse.

� Faites cuire 5 minutes au four puis sortez le plat, couvrez-le et laissez 
reposer 5 minutes.

� Pendant ce temps, faites chauffer un peu de beurre dans une casserole 
et ajoutez-y la polenta. Remuez puis ajoutez le bouillon de légumes. Portez 
à ébullition puis laissez mijoter à feu doux. Dès que le bouillon est absorbé 
et la polenta moelleuse, incorporez le reste du beurre. Goûtez et corrigez 
l’assaisonnement. Réservez. 

� Remettez la sauteuse contenant la graisse du canard à chauffer et faites 
revenir les oignons émincés. Assaisonnez légèrement et versez le vin blanc. 
Faites réduire de moitié et ajoutez les petits pois et les asperges. Laissez cuire 
4 minutes environ puis ajoutez la crème et 50 ml d’eau. 

� Coupez les fi gues en quatre et découpez trois tranches en diagonale dans 
chaque magret. Répartissez la polenta dans les assiettes, posez les petits pois 
et les asperges par-dessus et terminez par le canard.

� Disposez les fi gues tout autour du canard et apportez la touche fi nale avec 
quelques pousses de petits pois et un trait d’huile d’olive.

Si ce n’est pas la saison des asperges, optez pour 
des brocolis ou des poireaux.

L’ A S T U C E  D U  C H E F
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N O I X D’E N T R ECOT E, 
P U R É E D’AU B E RG I N E S 
AU PA P R I K A F U M É E T 
RO Q U E T T E

POUR  2 personnes

PRÉPARATION 10 minutes 

CUISSON 45 minutes

TEMPÉRATURE 200°C/Four gaz th 6

DIFFICULTÉ 

MATÉRIEL Poêle, plaque à pâtisserie

OUTILS

INGRÉDIENTS

2 noix d’entrecôte d’environ 200 g 
chacune laissées 30 minutes environ 
à température ambiante
1 aubergine
1 cuillère à soupe d’huile d’olive
1 gousse d’ail
2 cuillères à café de paprika fumé
Sel et poivre
Quelques feuilles de salade verte
1 cuillère à café de jus de citron

R E C E T T E S  É L A B O R É E S

RECETTE

� Préchauffez le four à 200°C et assaisonnez la viande. 

� Mettez l’aubergine et l’ail sur une plaque à pâtisserie et faites-les cuire 
35 minutes environ au four, le temps qu’ils ramollissent.

� Installez le blender et versez-y l’huile d’olive, le paprika, l’aubergine cuite et 
une pincée de sel et de poivre. Mixez à vitesse moyenne jusqu’à obtention 
d’une purée.

� Faites chauffer une poêle à feu vif et déposez-y les steaks. Faites-les cuire 
3-4 minutes de chaque côté puis laissez reposer encore 4 minutes.

� Servez avec la purée d’aubergines et les feuilles de salade assaisonnées avec 
un peu d’huile et de jus de citron.

AVEC LE BLENDER, MIXEZ 

RAPIDEMENT ET SANS EFFORT 

DES INGRÉDIENTS FRAIS POUR 

PRÉPARER DES POTAGES, 

DES SAUCES, DES DIPS ET 

DES BOISSONS VARIÉES. 

 Page
13

A� e� oirisez 

votre robot !
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C A R R É D’AG N E AU E N 
C RO U T E D’H E R B E S, 
L ÉG U M E S G R I L L É S 
E T P U R É E D E P O M M E S 
D E T E R R E

LA CROUTE D’HERBES À UN IMPACT VISUEL 

TRÈS FORT ET DONNE UNE SAVEUR SUBLIME À 

LA VIANDE. L’ASSOCIATION AVEC LES LÉGUMES 

ET LA PURÉE DE POMMES DE TERRE EN FAIT 

UN PLAT À LA FOIS TRÈS RAFFINÉ ET SIMPLE.

POUR 4 personnes 

PRÉPARATION  25 minutes

CUISSON 50 minutes

TEMPÉRATURE 180°C/Four gaz th 4

DIFFICULTÉ 

MATÉRIEL Casserole, plat à four

OUTILS

INGRÉDIENTS

Pour la purée :
1 kg de pommes de terre 
(de préférence à chair ferme)
200 g de beurre fondu
150 ml de lait
175 ml de crème épaisse
Sel 
Pour les légumes :
1 bulbe de fenouil émincé
2 oignons rouges coupés en quatre
3 gousses d’ail
2 carottes coupées en bâtonnets
1 aubergine coupée en bâtonnets
Huile d’olive
Sel et poivre
Pour l’agneau et la croûte d’herbes :
4 tranches de pain rassis
2 cuillères à soupe de persil ciselé
2 cuillères à soupe de romarin ciselé
2 cuillères à soupe de menthe ciselée
2 carrés d’agneau de six côtes 
« manchonnées » chacun
1 cuillère à soupe de moutarde de Dijon
Sel et poivre
125 ml de vin blanc

R E C E T T E S  É L A B O R É E S

RECETTE DE LA PURÉE DE POMMES DE TERRE

� Préchauffez le four à 180 °C.

� Epluchez les pommes de terre et coupez-les en morceaux. Mettez-les dans 
une casserole d’eau salée. Portez à ébullition et laissez cuire une dizaine de 
minutes, le temps qu’elles ramollissent suffi samment. Egouttez-les et laissez-
les sécher. 

� Faites chauffer le beurre, le lait et la crème dans une casserole. 

� Installez le batteur K, mettez les pommes de terre et le mélange beurre-lait-
crème dans le bol du robot et mélangez à vitesse moyenne jusqu’à ce que la 
purée ait une consistance onctueuse. Réservez.

RECETTE DE L’AGNEAU ET DES LÉGUMES

� Préchauffez le four à 190 °C.

� Disposez les légumes dans un plat à four, versez quelques traits d’huile 
d’olive, assaisonnez bien et faites cuire 20 minutes au four.

� Installez le bol multifonction muni du couteau. Mettez-y les herbes et le pain 
puis mixez à vitesse moyenne pour obtenir des miettes assez fi nes.

� Incisez la peau de l’agneau, assaisonnez bien et faites dorer la viande de 
toutes parts dans une poêle très chaude (que vous mettrez de côté). Enduisez 
la viande de moutarde des deux côtés et recouvrez-la avec le pain émietté. 
Disposez l’agneau par-dessus les légumes dans le four. Déglacez la poêle que 
vous venez d’utiliser et versez le liquide dans le plat à four. Faites rôtir encore 
20 minutes au four.

� Sortez l’agneau du four et laissez-le reposer 5 minutes. Découpez les 
côtelettes et servez-les avec les légumes, le jus de cuisson et la purée de 
pommes de terre.

Ne négligez pas la phase de repos de la viande 
d’agneau, que vous envelopperez dans une feuille de 
papier d’aluminium et d’un torchon. Elle permet 
aux fi bres de se détendre et de réabsorber les sucs. 
La viande est ainsi plus tendre.

L’ A S T U C E  D U  C H E F
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V I VA N E AU RO U G E À 
L A P I P E R A D E

LA PIPERADE SE MARIE EXTRÊMEMENT 

BIEN AVEC LE POISSON ET L’ALLIANCE DES 

COULEURS VIVES DES LÉGUMES QUI LA 

COMPOSENT IMPRESSIONNERA SANS AUCUN 

DOUTE VOS INVITÉS.

SERVES 4 personnes

PRÉPARATION 15 minutes, plus 3-4 
 jours pour la marinade

CUISSON 30 minutes

TEMPÉRATURE 180°C/Four gaz th 4

DIFFICULTÉ 

MATÉRIEL Casserole, sauteuse

OUTILS

INGRÉDIENTS

4 fi lets de vivaneau rouge de 200 g
Un bouquet de persil
1 citron coupé en 2 

Pour la piperade :

1 gros oignon blanc
1 poivron rouge 
1 poivron vert 
2 gousses d’ail
½ cuillère à café de paprika fumé
1 boîte de tomates en conserve 
Huile d’olive
Sel et poivre

R E C E T T E S  É L A B O R É E S

RECETTE

� Préchauffez le four à 180 °C.

� Installez le bol multifonction muni du disque à émincer et coupez l’oignon, 
les poivrons et l’ail à vitesse moyenne.

� Faites chauffer une casserole avec un peu d’huile d’olive et faites mijoter 
l’oignon, les poivrons et l’ail. Salez légèrement et ajoutez le paprika fumé. 
Laissez cuire à feu doux en remuant souvent jusqu’à ce que les poivrons 
commencent à s’attendrir.

� Ajoutez les tomates en boîte et laissez cuire encore dix minutes. Corrigez 
l’assaisonnement et maintenez au chaud le temps de faire cuire le poisson.

� Faites chauffer la sauteuse et faites cuire les 4 fi lets de vivaneau 5 à 6 
minutes en les retournant à mi-cuisson. 

� Servez chaque fi let avec un peu de piperade, saupoudrez de persil ciselé 
et ajoutez un quartier de citron.

Une ratatouille conviendrait tout aussi bien 
à ce plat. Vous pouvez également remplacer 
le vivaneau par du mulet.

L’ A S T U C E  D U  C H E F
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M O E L L E U X AU 
C H O CO L AT E T G L AC E 
AU C A R A M E L SA L É

POUR 4 personnes

PRÉPARATION 15 minutes ; le bol de la 
 sorbetière doit être 
 placé 24 h avant au 
 congélateur

CUISSON 30 minutes

TEMPÉRATURE 200°C/Four gaz th 6

DIFFICULTÉ 

MATÉRIEL 2 casseroles, 
 6 ramequins/ 
 moules à dariole 

OUTILS

INGRÉDIENTS

Pour la glace au caramel salé :

450 g de sucre en poudre
600 ml de crème épaisse
2 cuillères à café de gros sel
250 ml de lait
4 jaunes d’œufs
1 cuillère à café d’extrait de vanille

Pour les moelleux :

200 g de chocolat noir (70%)
150 g de sucre
150 g de beurre
4 œufs battus
50 g de farine ordinaire
2 cuillères à café d’extrait de vanille

R E C E T T E S  É L A B O R É E S

RECETTE DE LA GLACE AU CARAMEL SALÉ

� Mettez le bol de la sorbetière au congélateur 24 h avant de préparer 
votre glace.

� Versez 200 g de sucre en poudre dans une casserole et faites-le dissoudre 
sur le feu.

� Une fois qu’il est dissous, portez à ébullition et continuez à le faire cuire 
en remuant de temps en temps jusqu’à ce qu’il soit doré. Ajoutez 200 ml de 
crème, remuez bien et laissez cuire jusqu’à ce que le sucre caramélisé soit 
dissous. Ajoutez le sel et réservez.

� Dans une autre casserole, faites chauffer le lait et ôtez-le du feu juste avant 
qu’il ne commence à bouillir.

� Installez le fouet. Mettez les jaunes d’œufs et les 250 g de sucre en poudre 
restants dans le bol du robot. Battez à vitesse moyenne jusqu’à obtention 
d’un mélange clair et mousseux. Incorporez le lait refroidi et continuez à battre 
jusqu’à ce qu’il soit bien mélangé.

� Versez à nouveau la préparation obtenue dans la casserole et faites cuire dix 
minutes à feu doux, le temps qu’elle épaississe et nappe le dos d’une cuillère 
en bois.

� Otez du feu et ajoutez le reste de crème (400 ml). Mélangez bien et ajoutez 
l’extrait de vanille.

� Mettez la préparation au réfrigérateur pour qu’elle refroidisse bien.

� Sortez le bol de la sorbetière du congélateur et insérez-le dans le bol en 
plastique de l’appareil. Ajoutez la pale et installez le couvercle. 

� Faites fonctionner l’appareil à petite vitesse et versez tout doucement 
la crème glacée dans le bol par l’orifi ce. Mélangez pendant environ une 
demi-heure, en ajoutant au bout de 20 minutes le caramel réservé.

� Cette crème glacée peut être consommée immédiatement ou bien congelée 
pour être mangée plus tard.

RECETTE DU MOELLEUX AU CHOCOLAT

� Préchauffez le four à 200°C et beurrez les 6 ramequins ou moules à dariole.

� Faites doucement fondre le chocolat dans un bol placé au-dessus d’une 
casserole d’eau frémissante, en veillant à ce que le bol ne soit jamais en contact 
avec l’eau.

� Mettez le sucre, le beurre, les œufs et l’extrait de vanille dans le bol du robot 
et installez le batteur K. Mélangez à vitesse moyenne jusqu’à obtention d’un 
mélange clair et mousseux.

� Ajoutez le chocolat fondu et mélangez bien. Passez sur petite vitesse et 
incorporez doucement la farine.

� Versez la préparation dans les ramequins et faites cuire une douzaine 
de minutes, le temps que les gâteaux acquièrent une consistance 
bien spongieuse. 

� Laissez refroidir 5 minutes et servez avec la crème glacée.
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M E R I N G U E S 
T H Y M, V I N A I G R E 
BA L SA M I Q U E E T 
P O I V R E AV EC S E S 
F R A I S E S AU BAS I L I C

POUR  4 personnes

PRÉPARATION 10 minutes

CUISSON 40 minutes, plus temps 
 de refroidissement

TEMPÉRATURE 150°C/Four gaz th 2

DIFFICULTÉ 

MATÉRIEL Plaque à pâtisserie,
 papier sulfurisé

OUTILS

INGRÉDIENTS

4 blancs d’œuf
200 g de sucre glace
2 cuillères à soupe de feuilles de thym
1 cuillère à café de poivre noir moulu
4 cuillères à soupe de vinaigre balsamique
1 barquette de fraises équeutées
et coupées en quatre
4 cuillères à soupe de feuilles 
de basilic ciselées
Crème pour l’accompagnement

R E C E T T E S  É L A B O R É E S

RECETTE

� Préchauffez le four à 150°C et recouvrez une plaque à pâtisserie de 
papier sulfurisé.

� Installez le fouet, versez les blancs d’œuf dans le bol du robot et 
battez-les à vitesse moyenne pour les monter jusqu’à obtenir une texture avec 
bec d’oiseau.

� Ajoutez le sucre glace cuillérée par cuillérée jusqu’à obtention d’une meringue 
bien brillante. 

� Incorporez grossièrement le thym, le poivre et le vinaigre balsamique.

� A l’aide d’une cuillère, déposez la meringue sur la plaque en formant des 
tas de la taille du poing, bien espacés. Versez quelques gouttes de vinaigre 
balsamique sur chaque meringue.

� Faites cuire 35 à 40 minutes au four. Eteignez le four et laissez les 
meringues refroidir porte fermée.

� Servez avec les fraises, les feuilles de basilic ciselé et une belle cuillérée de 
crème fraîche.

Dans cette recette, le vinaigre a un double intérêt : 
il se marie bien avec les fraises et il rend la 
meringue croustillante dehors et délicieusement 
molle à l’intérieur.

L’ A S T U C E  D U  C H E F
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PA R FA I T G I N G E M B R E, 
C I T RO N E T M I E T T E S 
D E B I S C U I T S AU 
G I N G E M B R E

POUR 6 - 8 personnes

PRÉPARATION 10 minutes, 
 plus au moins 6 heures 
 de congélation 
 (idéalement, une nuit)

DIFFICULTÉ 

MATÉRIEL Moule à pain 
 (pour 900 g de pain) 

OUTILS

INGRÉDIENTS

30 g de beurre mou pour beurrer le moule
12 biscuits au gingembre 
2 œufs
1 cuillère à soupe de gingembre moulu
2 cuillères à soupe de vin de gingembre
Zeste et jus d’1 citron
180 g de sucre
500 ml de crème épaisse

R E C E T T E S  É L A B O R É E S

RECETTE

� Graissez un moule à pain et tapissez-le de fi lm alimentaire. Huilez également 
le fi lm.

� Installez le bol multifonction muni du couteau. Mettez-y les biscuits au 
gingembre et mixez avec la touche Pulse, jusqu’à ce qu’ils soient émiettés. 

� Versez presque toutes les miettes de biscuit dans le moule à pain. Réservez 
le reste pour la suite. 

� Installez le fouet. Mettez les œufs, le gingembre en poudre, le vin de 
gingembre, le jus de citron, le zeste et le sucre dans le bol du robot et fouettez 
à vitesse rapide jusqu’à obtention d’un mélange léger et onctueux. Transvasez-
le dans un autre bol et réservez. 

� Laissez le fouet sur le robot et  battez la crème jusqu’à obtention d’un « bec 
d’oiseau ». Détachez le fouet et installez le batteur souple ou l’accessoire 
mélange délicat.

� Incorporez délicatement à vitesse lente le mélange à base d’œuf par des 
mouvements horizontaux et verticaux. Versez dans le moule à pain. Filmez et 
laissez au congélateur toute une nuit (ou au moins 6 heures).

� Démoulez, saupoudrez les miettes de biscuit restantes sur le gâteau 
et servez.
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C R È M E C ATA L A N E E T 
M O E L L E U X AU T H É 
E A R L G R E Y

CETTE VERSION CATALANE DE LA CRÈME 

BRULÉE SE MARIE TRÈS BIEN AVEC LES 

MOELLEUX AU THÉ EARL GREY ET À LEUR 

PARFUM DE BERGAMOTE.

POUR 4 personnes

PRÉPARATION 15 minutes, plus
 une nuit au réfrigérateur

CUISSON 75 minutes

TEMPÉRATURE 150°C/Four gaz th 2

DIFFICULTÉ 

MATÉRIEL 4 plats à crème brûlée, 
 deux plaques à pâtisserie 
 dont une avec rebord,
 papier sulfurisé

OUTILS

INGRÉDIENTS

Pour la crème catalane :

400 ml de lait
Zestes d’1 citron et d’1 orange
1 bâton de cannelle
1 cuillère à soupe de xérès
4 jaunes d’œufs
65 g de sucre en poudre
1 cuillère à soupe d’extrait de vanille
140 ml de crème épaisse
2 cuillères à soupe de cassonade

Pour les moelleux au thé :

100 g de sucre en poudre
2 œufs
100 g de beurre fondu
100 g de farine avec levure incorporée
Feuilles de thé contenues dans un sachet 
d’Earl Grey 
Sucre glace pour décorer

R E C E T T E S  É L A B O R É E S

RECETTE

� Pour réaliser la crème catalane : préchauffez le four à 150°C.

� Faites chauffer le lait, le zeste de citron, le zeste d’orange et le bâton de 
cannelle dans une casserole. Juste avant l’ébullition, versez le xérès, éteignez 
le feu et laissez infuser 15 à 30 minutes.

� Mettez les jaunes d’œufs, le sucre et l’extrait de vanille dans le bol du robot. 
Installez le fouet et battez à vitesse moyenne jusqu’à obtention d’un mélange 
mousseux et clair.

� Détachez le fouet et installez le blender. Versez-y la préparation et la crème et 
mixez à vitesse rapide jusqu’à ce que le mélange soit bien lisse. 

� Versez immédiatement dans quatre plats à crème brûlée et posez-les sur la 
plaque à pâtisserie à rebord à moitié remplie d’eau chaude. Faites cuire 65 
minutes au four, le temps que la crème se fi ge. Sortez la plaque du four et 
mettez les plats à refroidir au réfrigérateur au moins 2 heures mais idéalement 
une nuit entière.

� Pour réaliser les moelleux au thé : préchauffez le four à 190°C et recouvrez 
une plaque à pâtisserie de papier sulfurisé.

� Mettez le sucre et les œufs dans le bol du robot, installez le fouet et battez à 
vitesse rapide jusqu’à obtention d’un mélange léger et mousseux. Détachez le 
fouet et installez le batteur K. Ajoutez la moitié du beurre et la moitié de la farine 
et mélangez à petite vitesse.

� Ajoutez le reste de farine et de beurre ainsi que les feuilles de thé et mélangez 
à petite vitesse jusqu’à ce que tout soit bien mélangé.

� A l’aide d’une cuillère à soupe, déposez la pâte sur la plaque à pâtisserie 
en espaçant bien les tas. Faites cuire 10 minutes au four, le temps que les 
moelleux commencent à dorer. Laissez refroidir sur une grille et saupoudrez de 
sucre glace.

� Sortez les crèmes catalanes du four et saupoudrez chacune d’entre elles 
d’une cuillère à soupe de cassonade. Faites caraméliser sous le gril très chaud. 
Servez avec les moelleux et une tasse d’Earl Grey.

Essayez avec du thé Lapsang Souchong. 
Il devrait donner un goût plus fumé à vos 
moelleux. Autre option : ajoutez une feuille 
de jasmin et un zeste d’orange confi te.

L’ A S T U C E  D U  C H E F
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TA RT E AU L I M O N C E L LO, 
AU C I T RO N E T À L A 
L AVA N D E

POUR 6 - 8 personnes

PRÉPARATION 30 minutes, plus
 ½ heure au réfrigérateur

CUISSON 50 minutes

TEMPÉRATURE 200°C/Four gaz th 6

DIFFICULTÉ 

MATÉRIEL Moule à tarte de 20 cm, 
 papier sulfurisé, haricots 
 pour la cuisson à blanc

OUTILS

INGRÉDIENTS

Pour le fond : 

250 g de farine
125 g de beurre doux
125 g de sucre
1 œuf
Zeste d’1 citron
1 cuillère à café de fl eurs de lavande

Pour la garniture :

5 œufs
180 g de sucre en poudre
Jus et zeste de 5 citrons
180 ml de crème épaisse
20 ml de limoncello
Feuilles de lavande

R E C E T T E S  É L A B O R É E S

RECETTE

� Préchauffez le four à 200°C et beurrez un moule à tarte de 20 cm.

� Pour le fond de tarte : mettez la farine, le beurre, le sucre, l’œuf, le zeste 
de citron et la lavande dans le bol du robot et pétrissez à l’aide du pétrin à 
faible vitesse jusqu’à obtention d’une pâte. Sortez la pâte du bol, aplatissez-la 
légèrement et fi lmez. Passez-la une demi-heure au réfrigérateur pour qu’elle 
soit bien froide.

� Sortez-la du réfrigérateur et étalez-la au rouleau sur un plan de travail fariné 
de façon à obtenir un cercle de 5 mm d’épaisseur. Foncez le moule à tarte en 
couvrant bien les bords. Recouvrez la pâte de papier sulfurisé et remplissez de 
haricots ou de riz pour la cuisson à blanc. Faites cuire 10 minutes au four. 

� Réglez le thermostat sur 180°C, retirez les haricots, coupez éventuellement la 
pâte qui dépasse du bord et faites cuire encore 10 minutes. Sortez le moule 
du four et laissez refroidir.

� Pour la garniture : installez le fouet et battez les œufs et le sucre à faible 
vitesse. Ajoutez le jus et le zeste des citrons, la crème et le limoncello, et battez 
jusqu’à ce que tout soit bien mélangé.

� Versez la préparation dans le moule à tarte et faites cuire environ une 
demi-heure au four, le temps qu’elle se fi ge un peu. 

� Sortez le moule du four et saupoudrez de sucre et de feuilles 
de lavande. 

� Laissez refroidir puis servez à température ambiante ou rafraîchie 
au réfrigérateur (pas plus de 2 jours). 
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P ÊC H E S ROT I E S AU V I N 
B L A N C, AU P O I V R E E T 
À L’A N I S E TO I L É 

POUR 4 personnes

PRÉPARATION 5 minutes 

CUISSON 25 minutes

TEMPÉRATURE 200°C/Four gaz th 6

DIFFICULTÉ 

MATÉRIEL Plat à four, casserole

OUTILS 

INGRÉDIENTS

6 pêches pas tout à fait mûres
12 grains de poivre
2 fl eurs d’anis étoilé
1 pincée de sel
1 gousse de vanille fendue en deux
100 g de sucre en poudre
50 ml d’eau
100 ml de crème
125 ml de vin blanc
Huile d’olive

R E C E T T E S  É L A B O R É E S

RECETTE

� Préchauffez le four à 200 °C.

� Coupez les pêches en deux et dénoyautez-les. Répartissez-les dans un plat 
à four, la peau contre le fond.

� Installez la mini-cuve contenant les grains de poivre et l’anis étoilé. Broyez 
à vitesse moyenne jusqu’à ce qu’ils soient réduits en poudre et réservez.

� Mettez la gousse de vanille, le sucre et l’eau dans une casserole et portez 
tout doucement à ébullition. Remuez et laissez cuire encore 5 minutes jusqu’à 
obtention d’un sirop. Ajoutez les épices en poudre et remuez bien. Réservez.

� Retirez la gousse de vanille et versez un peu de sirop sur chaque 
demi-pêche. Faites cuire 25 mn au four. Les pêches doivent être molles mais 
se tenir. Sortez le plat du four et laissez refroidir quelques minutes.

� Faites bouillir le vin deux minutes dans une casserole.

� Installez le fouet, versez la crème dans le bol du robot et battez à grande 
vitesse jusqu’à obtention d’un « bec d’oiseau ».

� Détachez le fouet et installez le batteur K. Mettez quatre des demi-pêches 
cuites dans le bol du robot. Mettez le robot en fonctionnement sur vitesse 
moyenne et ajoutez tout doucement l’huile d’olive. Augmentez la vitesse et 
versez le vin blanc bouilli. Mixez bien pour obtenir un coulis.

� Servez les demi-pêches avec le coulis, le sirop et la crème fouettée.

Essayez cette recette avec des abricots, des poires 
ou même de la pastèque pour varier un peu. 
Les épices relèveront délicieusement leur goût. 

L’ A S T U C E  D U  C H E F
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 Ce chapitre est un petit guide 

des accessoires complémentaires 

disponibles. Leur présentation 

s’accompagne de recettes 

nécessitant leur utilisation. 

Ces accessoires peuvent 

également vous être utiles pour 

vous aider à réaliser différentes 

étapes des recettes des autres 

chapitres de ce livre. 

Les différentes sorties 

permettent d’installer des 

accessoires permettant 

d’effectuer toutes les actions 

nécessaires en cuisine : 

mélanger, trancher, 

râper, hacher, moudre, 

extraire des jus… 

et pas seulement !

F O R  M O R E  R E C I P E S  V I S I T  W W W . K E N W O O D W O R L D . C O M
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É M I N C E R, 
R Â P E R E T 
CO U P E R 
E N D É S

ÉMINCER, RÂPER, COUPER EN 

JULIENNE, HACHER ET COUPER 

EN DÉS, TOUS LES ACCESSOIRES 

DE CETTE FAMILLE ONT UNE 

FONCTION BIEN PARTICULIÈRE 

ET COUVRENT TOUTES SORTES 

DE BESOINS EN MATIERE DE 

PREPARATION CULINAIRE. 

Q UA N D L E S U T I L I S E R ?

LA PRÉPARATION DES FRUITS 
ET LEGUMES
Émincent/râpent/taillent en julienne ou 
en dés toutes sortes de fruits et légumes 
tendres ou durs, par exemple pour faire des 
salades composées.

LE FROMAGE
Émincent/râpent ou coupent en dés 
différents fromages pour toutes sortes de 
plats - les souffl és au fromage par exemple.

LE CHOCOLAT ET LES FRUITS 
À COQUE
Râpent le chocolat pour toutes sortes de 
plats - les gâteaux par exemple.

GA L E T T E S D E P O M M E S 
D E T E R R E

POUR  4 personnes

PRÉPARATION 10 minutes

CUISSON 10 minutes

INGRÉDIENTS

2 grosses pommes de terre à chair ferme
(Bintje ou Agata)
1 cuillère à soupe de fécule de maïs ou de 
pomme de terre
2 cuillères à soupe de beurre fondu
Sel et poivre

RECETTE

� Epluchez les pommes de terre.

� Installez l’un des accessoires suivants sur 
votre robot :

 • Bol multifonction muni du disque 
  à râper gros

 • Râpe éminceur munie du disque 
  à râper gros

 • Trancheuse et râpe munie du tambour 
  à râper gros

� Râpez les pommes de terre et mettez-les 
dans un saladier.

� Ajoutez la fécule de maïs, le beurre, le sel 
et le poivre et mélangez bien avec une cuillère 
en bois.

� Formez des disques plats d’environ 8 cm 
de diamètre et 2 cm d’épaisseur (vous devez 
pouvoir en faire 4).

� Faites chauffer une poêle avec un peu 
de beurre et faites frire tout doucement les 
galettes 4 minutes de chaque côté, le temps 
qu’elles dorent et qu’elles soient bien cuites.

BOL MULTIFONCTION

Émince ou râpe les ingrédients directement 
dans le bol du robot grâce à 6 disques 
en acier inoxydable (pour râper fi n 3 mm 
et gros 5 mm ; émincer fi n 2 mm et gros 4 
mm, réaliser des juliennes et râper extra fi n). 
Le couteau en acier inoxydable, livré avec 
cet accessoire est idéal pour hacher les 
ingrédients qui serviront à préparer diverses 
sauces ou farces.

RÂPE ÉMINCEUR

Cet accessoire fonctionne en continu pour 
râper ou émincer directement, en petite ou 
en très grande quantité, dans un saladier. Il 
comprend 7 disques en acier inoxydable, 
pour râper fi n 3 mm et gros 5 mm ; émincer 
fi n 2 mm et gros 3 mm ; réaliser des juliennes 
de légumes (9mm) ; des frites (1,4 cm) et 
râper extra-fi n (le parmesan).

TRANCHEUSE ET RÂPE 

Émince ou râpe à faible vitesse. Idéale pour 
le chocolat, le fromage et les fruits à coque 
qui ne doivent pas être tranchés ou râpés 
trop vite. Elle comprend 5 tambours pour 
émincer fi n 4 mm et gros 5 mm ; râper fi n 
2mm et gros 6 mm ; râper extra-fi n. 

A C C E S S O I R E S

ACCESSOIRE À BRUNOISE

Coupe en dés de 1 cm toutes sortes 
de légumes, de fruits, de jambon et de 
fromages. Idéal pour réaliser des salades 
composées, des salades de fruits et des 
plats d’accompagnement.

POUR PLUS 

D’ INFORMATIONS 

RENDEZ-VOUS SUR

LE SITE 

W W W.K E N WO O D.F R
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SAU C I S S E S D E P O RC AU 
V I N RO U G E E T À L’A I L

POUR 4 personnes

PRÉPARATION 10 minutes, plus 12 
 heures au réfrigérateur

INGRÉDIENTS

1 kg d’épaule de porc
500 g de lard, placé au congélateur 
au moins une heure
100 ml de vin rouge
3 gousses d’ail écrasées
Feuilles de 2 branches de thym 
fi nement hachées
2 mètre de boyau
1 cuillère à soupe de sel
Un bon tour de moulin à poivre

RECETTE

� Installez le hachoir à viande et insérez la 
grille moyenne.

� Coupez l’épaule de porc en cubes 
et passez la au hachoir à vitesse lente. 
Versez-la dans un grand saladier, couvrez et 
mettez au frais.

� Sortez le lard du congélateur et coupez-le 
en dés. Passez-le au hachoir à vitesse lente 
et ajoutez-le à la viande que vous avez mise 
au frais. Remettez au frais.

� Sortez la viande et le lard du réfrigérateur 
et ajoutez le vin rouge, l’ail et le thym. 
Ajoutez le sel et le poivre et mélangez bien. 
Réservez au frais.

� Retirez la grille moyenne et fi xez 
l’accessoire à saucisses. 

� Enfi lez le boyau sur l’embout, mettez le 
robot en route sur petite vitesse et introduisez 
la viande dans la cheminée. Laissez la chair 
remplir le boyau en effectuant une rotation 
tous les 10 centimètres (ou plus suivant la 
longueur souhaitée). Posez la saucisse au 
fur et à mesure sur le plan de travail. 

� Quand vous avez terminé, faites un nœud 
au bout du boyau. Mettez votre saucisse sur 
un plateau et laissez-la sécher une heure 
avant de la mettre au frais. Laissez-la au 
réfrigérateur jusqu’au lendemain.

� Vos saucisses sont maintenant prêtes 
à cuire. Si vous les gardez pour plus tard, 
fi lmez-les. Vous pouvez les congeler. Elles 
se conserveront un mois au congélateur.

H AC H E R E T 
M O U D R E

LES ACCESSOIRES KENWOOD 

POUR HACHER ET MOUDRE SONT 

PARFAITS POUR PREPARER LES 

HERBES AROMATIQUES, LES 

FRUITS À COQUE, LE CAFÉ, LA 

VIANDE ET LE POISSON, AINSI QUE 

POUR MOUDRE LES CÉRÉALES, 

LES LÉGUMINEUSES ET LE RIZ. 

TOUS LES ACCESSOIRES DE CETTE 

FAMILLE ONT UNE FONCTION BIEN 

PARTICULIÈRE ET COUVRENT 

TOUTES SORTES DE BESOINS 

EN MATIERE DE PRÉPARATIONS 

CULINAIRES. 

Q UA N D L E S U T I L I S E R ?

LES HERBES AROMATIQUES/
LES FRUITS À COQUE
Hachent les herbes et les fruits à coque 
destinés à être cuits à la casserole ou au four.

LE CAFÉ
Permettent de moudre les grains de café en 
poudre très fi ne.

LA VIANDE
Hachent toutes sortes de viandes destinées 
à être utilisées dans différents plats ou pour 
préparer des steaks hachés et des saucisses.

LES CÉRÉALES/LES LÉGUMINEUSES/
LE RIZ
Permettent de moudre les céréales et les 
légumineuses pour obtenir de la farine 
destinée à être utilisée dans les pâtisseries 
salées ou sucrées.

MINI-CUVES

Hache, mixe ou moud de petites quantités 
d’ingrédients. Idéale pour les herbes 
aromatiques, le café en grains, les plats 
pour bébé, les épices et les fruits à coque. 
Comprend 4 mini-cuves en verre munies 
de couvercles et permettant de préparer et 
de conserver les ingrédients.

HACHOIR À VIS

Permet d’obtenir de la viande ou du poisson 
hachés frais pour réaliser toutes sortes de 
plats, notamment des steaks hachés, des 
tartares, des farces ou des pains de poisson. 
Il comprend 3 grilles en métal pour hacher 
fi n (3mm), moyen (4,5 mm) ou gros (8 mm), 
ainsi que 2 accessoires à saucisses et un 
accessoire à kebbe (boulettes orientales).

MOULIN À CÉRÉALES

Moud les céréales et les légumineuses. 
Idéal pour faire sa propre farine, notamment 
sans gluten, ce qui est très pratique quand 
un membre de la famille est allergique 
au gluten.

A C C E S S O I R E S

POUR PLUS 

D’ INFORMATIONS, 

RENDEZ-VOUS SUR 

LE SITE 
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F U S I L L I  AU X É P I N A R D S 

POUR  4 personnes

PRÉPARATION 20 minutes

CUISSON 3 minutes

INGRÉDIENTS

Pour la pâte :

500 g de farine à pain T55
4 œufs battus
2 cuillères à soupe d’eau (si nécessaire)
Sel
1 cuillère à café de basilic séché
1 cuillère à café d’origan séché
1 cuillère à café de thym séché
200 g de petites feuilles d’épinards
50 g de farine ordinaire

RECETTE

� Versez la farine et le sel dans le bol du 
robot et installez le pétrin. Mettez le robot en 
fonctionnement à faible vitesse et ajoutez les 
œufs et l’eau jusqu’à l’obtention d’une pâte.

� Ajoutez le basilic, l’origan et le thym dans 
le bol du robot et pétrissez 5 minutes à 
faible vitesse. 

� Retirez la pâte du bol et fi lmez-la. Laissez 
reposer au réfrigérateur au moins une 
demi-heure avant de l’utiliser.

� Faites cuire les épinards dix secondes dans 
de l’eau bouillante et égouttez-les. Laissez 
les refroidir puis écrasez-les pour en extraire 
le plus d’eau possible. Hachez fi nement 
et réservez.

� Sortez la pâte du réfrigérateur et ajoutez-y 
les épinards hachés. Ajoutez un peu de farine 
si la pâte est trop humide.

� Coupez la pâte en huit et installez l’appareil 
à pâtes fraîches muni de la fi lière à fusilli 
sur le robot.

� Faites fonctionner le robot à vitesse lente 
et introduisez la pâte dans l’appareil. Coupez 
la pâte tous les 4 cm jusqu’à ce qu’elle 
soit épuisée. 

� Farinez les pâtes ainsi obtenues et 
laissez-les sécher une demi-heure avant de 
les faire cuire. 

� Vous pouvez aussi les laisser complètement 
sécher et les conserver un mois maximum 
dans un récipient hermétique.

LAMINOIR

Permet d’obtenir des feuilles de pâte de 
l’épaisseur souhaitée grâce à la molette de 
réglage. Idéal pour faire des lasagnes, des 
ravioli ou des cannelloni. Il est doté d’un 
rouleau pour guider la pâte.

La pâte peut être ensuite découpée grâce 
aux fi lières :

� Filière pour tagliatelles

� Filière pour tagliolini

� Filière pour trenette

� Filière pour spaghetti

APPAREIL À PÂTES FRAÎCHES

Permet d’obtenir des pâtes fraîches 
de diverses formes en fonction du 
plat envisagé. Les petites pâtes fi nes 
conviennent mieux aux sauces légères. Pour 
les sauces épaisses, mieux vaut opter pour 
des grosses pâtes plus épaisses.

12 FILIÈRES DISPONIBLES EN OPTION

� Bigoli

� Casarecce

� Macaroni lisci

� Coquillettes

� Spaghetti quadri

� Pappardelles

� Silatelli

� Linguine

� Fusilli

� Conchigliette

� Bucatini

� Oreillettes

ACC E S S O I R E S 
Â PÂT E S 
F R A Î C H E S

LES ACCESSOIRES Â PÂTES 

FRAÎCHES DE KENWOOD SONT 

PARFAITS POUR PREPARER 

DES PÂTES FRAÎCHES MAISON, 

SOIT À L’AIDE D’UN LAMINOIR 

PERMETTANT D’OBTENIR DES 

FEUILLES POUR LES LASAGNES ET 

LES RAVIOLIS, SOIT À L’AIDE D’UN 

APPAREIL À PÂTES PERMETTANT 

D’OBTENIR 12 SORTES DE PÂTES 

DIFFÉRENTES, PAR EXEMPLE DES 

FUSILLI OU DES LINGUINE. POUR 

VARIER LES PLAISIRS, LA PÂTE 

À PÂTES FRAÎCHES PEUT ÊTRE 

AROMATISÉE AVEC DES HERBES, 

DE LA PURÉE DE TOMATES OU 

DES ÉPINARDS.

Q UA N D L E S U T I L I S E R ?

LA PÂTE À PÂTES FRAÎCHES 
Permet d’obtenir des feuilles ou des pâtes 
de différentes formes en fonction du plat 
qu’elles accompagneront.

LE PAIN/LA PÂTE LEVÉE SUCRÉE
La pâte peut être étalée de manière à 
pouvoir être utilisée pour confectionner des 
gâteaux, des biscuits etc.

LES BISCUITS
Grâce à la fi lière à biscuits, faites vos 
biscuits maison.

A C C E S S O I R E S

POUR PLUS 

D’ INFORMATIONS, 

RENDEZ-VOUS SUR 
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PRESSE-AGRUMES

Presse les agrumes directement dans un bol 
avec poignée et bec verseur. Idéal pour les 
oranges, les citrons verts ou jaunes et les 
pamplemousses.

CENTRIFUGEUSE

Permet d’extraire en un clin d’œil et de 
façon très effi cace le jus des fruits et 
légumes entiers pour créer toutes sortes 
de jus de fruits, de boissons vitaminées et 
de smoothies. Le fi ltre intégré au récipient 
permet de servir un jus de fruit sans mousse.

PASSOIRE À FRUITS ET LÉGUMES

Le lent mouvement rotatif de cette passoire 
à fruits et légumes permet d’extraire le 
jus des fruits rouges ou des tomates pour 
obtenir des jus vitaminés, ou de récupérer 
la pulpe pour en faire des purées ou 
des coulis. 

S M O OT H I E C A ROT T E, 
B E T T E R AV E RO U G E E T 
P EC H E

POUR  4 personnes

PRÉPARATION 5 minutes 

INGRÉDIENTS

4 carottes épluchées
2 betteraves rouges crues nettoyées
4 pêches
200 ml de yaourt nature

RECETTE

� Installez la centrifugeuse sur le robot. 
Mettez-le en fonctionnement à vitesse 
moyenne et introduisez les carottes, les 
betteraves et les pêches dans la cheminée.

� Incorporez le yaourt au jus obtenu et 
servez avec des glaçons. 

E X T R A I R E 
D E S J U S 

LES ACCESSOIRES KENWOOD 

SONT PARFAITS POUR OBTENIR 

DES JUS DE FRUITS OU DE 

LÉGUMES FRAIS. TOUS LES 

ACCESSOIRES DE CETTE 

FAMILLE ONT UNE FONCTION 

BIEN PARTICULIÈRE ET 

PERMETTENT DE PRÉPARER 

BOISSONS VITAMINÉES, COULIS 

ET AUTRES JUS.

Q UA N D L E S U T I L I S E R ?

LES BOISSONS
Extraient le jus des fruits ou des légumes de 
manière à obtenir des jus vitaminé.

LES JUS D’AGRUMES
Pressent les agrumes de manière à obtenir 
des jus d’agrumes.

LES COULIS DE FRUITS
Écrasent les fruits rouges pour obtenir un 
coulis à servir avec les desserts.

LES COULIS DE TOMATE
Pressent les tomates de manière à obtenir 
un jus à utiliser dans toutes sortes de plats.

A C C E S S O I R E S

POUR PLUS 

D’ INFORMATIONS 

RENDEZ-VOUS SUR 
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ACC E S S O I R E S 
COMPLÉMENTAIRES 

KENWOOD PROPOSE 

DES ACCESSOIRES 

COMPLÉMENTAIRES POUR 

TOUTES LES AUTRES 

PRÉPARATIONS QUE VOUS 

SOUHAITERIEZ REALISER : 

GLACES MAISONS, 

PUREES, COULIS... 

S O R B E T À L A M A N G U E 
E T AU P I M E N T

POUR  4 personnes

PRÉPARATION 10 minutes, plus 
 24 h au congélateur
 pour le bol de la 
 sorbetière 

DURÉE DE 
FONCTIONNEMENT 
DE LA SORBETIÈRE 30 minutes

INGREDIENTS

3 mangues épluchées 
250 g de sucre en poudre
1 piment rouge égrainé et coupé en 
tranches fi nes
Jus et zeste d’1 citron vert

RECETTE

� Installez le blender et versez-y les 
mangues, le sucre, le piment et le citron 
vert. Mixez à vitesse moyenne jusqu’à ce 
que tous les ingrédients soient mélangés.

� Enlevez le blender et installez la sorbetière.

� À petite vitesse, versez progressivement 
la préparation à base de mangue dans 
le bol.

� Laissez la pale battre la préparation 
environ une demi-heure.

� Dégustez votre sorbet tout de suite ou 
bien mettez-le au congélateur.

SORBETIÈRE

Préparez des crèmes glacées, des sorbets 
ou des yaourts glacés entièrement naturels 
et sans additifs. Laissez le bol 24 heures au 
congélateur avant de l’utiliser, puis installez-
le sur le robot et ajoutez les fruits et la 
crème pour obtenir de délicieuses crèmes 
glacées maison.

PASSOIRE ET TAMIS

Permet de réduire en purée les tomates et 
les fruits destinés aux conserves, gelées et 
coulis. Deux grilles sont disponibles selon le 
résultat souhaité (fi n ou gros). Le tamis peut 
aussi servir à tamiser la farine, directement 
dans le bol, avant de l’utiliser pour faire 
un gâteau.

ÉPLUCHEUSE

Pour éplucher sans effort les légumes 
racines comme les pommes de terre, les 
carottes ou les navets. 

A C C E S S O I R E S

POUR PLUS 

D’ INFORMATIONS 

RENDEZ-VOUS SUR 
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LEVURE CHIMIQUE

Mélange de produits chimiques utilisé 
en pâtisserie pour faire lever la pâte. Il 
produit du gaz carbonique qui se dilate à 
la cuisson et fait gonfl er le gâteau.

POUDRE À LEVER

Autre nom de la levure chimique.

BLANCHIR

Plonger brièvement un aliment dans l’eau 
bouillante pour faciliter son épluchage 
(tomates, amandes ou pêches par 
exemple) ; c’est aussi une première 
étape de cuisson dans la préparation de 
nombreux plats.

BRUNIR

Aliment cuit jusqu’à ce qu’il soit coloré.

FILM ALIMENTAIRE

Film transparent souple dont on se sert 
pour couvrir les aliments que l’on veut 
conserver ou laisser reposer.

CRÉMER

Méthode pour battre une matière grasse 
et du sucre et obtenir un mélange léger 
et aéré, de couleur claire. S’utilise pour 
les pâtes à gâteaux contenant une 
proportion importante de matière grasse. 
Elle favorise l’incorporation d’air.

MARINADE / FAIRE MARINER

Méthode destinée à conserver la viande 
dans la saumure ou le vinaigre (eau, sel, 
nitrites). On l’utilise pour renforcer la 
saveur de la viande.

COTELETTE

Fine tranche de viande, généralement de 
veau ou d’agneau, prélevée sur le gigot 
ou les côtes.

DÉGLACER

On déglace un plat de cuisson en 
le mouillant et en raclant les petits 
morceaux caramélisés qui adhérent 
au fond. Ces petits morceaux caramélisés 
sont extrêmement parfumés. Le jus 
ainsi récupéré permet d’obtenir une 
sauce délicieuse.

LEVURE SÈCHE INSTANTANÉE

La levure sèche active se présente 
sous forme de petits granulés que l’on 
commence par réhydrater avec de l’eau 
chaude et du sucre ; la levure sèche 
instantanée en revanche est vendue en 
sachets et s’incorpore directement à la 
farine. C’est un ingrédient essentiel à la 
préparation du pain.

MÉLANGE DÉLICAT

Méthode utilisée pour mélanger une 
préparation battue ou crémée à d’autres 
ingrédients : on commence par fendre la 
préparation avec la spatule avant de la 
soulever et de la rabattre sur le dessus, 
pour que le mélange garde toute sa 
légèreté. On l’utilise essentiellement pour 
les souffl és, les meringues et les gâteaux 
légers type Savoie.

MANCHONNER

Façon de préparer le carré d’agneau en 
laissant l’os saillir.

GÉLATINE

Agent de solidifi cation d’origine animale 
vendu sous forme de poudre ou 
de feuilles.

BRILLANT

D’aspect lisse et luisant.

INFUSER

Tremper une substance dans un liquide 
bouillant pour en extraire l’arôme et le 
transmettre au liquide ou à la substance. 

PÉTRIR

Malaxer avec fermeté la pâte à pain pour 
que le gluten se forme dans la farine.

DÉGAZAGE

Deuxième opération de pétrissage de la 
pâte levée, qui permet de chasser l’air et 
d’obtenir une texture homogène.

MOULE À PAIN

Moule rectangulaire à bords hauts que 
l’on utilise pour faire cuire le pain ou 
les gâteaux.

PIPERADE

Plat typique du Pays Basque préparé avec 
des oignons, des poivrons verts et des 
tomates que l’on fait revenir et auxquels 
on ajoute des piments d’Espelette.

PURÉE

Fruits, légumes, viande ou poisson ayant 
été mixés, fi ltrés ou broyés pour obtenir 
une pâte à la texture lisse.

G L O S S A I R E
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FAIRE RÉDUIRE

Augmenter la concentration d’une sauce 
ou d’un liquide en les faisant bouillir à 
feu vif.

DÉSOSSER

Détacher la viande des os.

RISOTTO

Plat de riz d’origine Italienne. Le riz 
est cuit dans le beurre ou l’huile avec 
du bouillon, de la viande, des fruits 
de mer ou des légumes, et souvent avec 
du parmesan.

ROUX

Mélange d’une quantité égale de beurre 
et de farine utilisé pour épaissir les 
sauces et les potages.

FAIRE REVENIR

Faire cuire un aliment dans une petite 
quantité de matière grasse pour le faire 
rapidement brunir.

POÊLER

Faire brunir rapidement dans un peu de 
matière grasse très chaude.

INCISER

Faire de petites entailles dans une pièce 
de viande pour permettre à la viande de 
mieux absorber les saveurs.

ASSAISONNER

Ajouter des condiments, en général du sel 
et du poivre, dans un plat pour rehausser 
sa saveur.

FARINE AVEC LEVURE INCORPORÉE

Farine dans laquelle de la levure a été 
ajoutée pour faciliter la levée des gâteaux. 
Elle peut remplacer la farine ordinaire et la 
levure chimique.

MIJOTER

Se dit d’une méthode de cuisson des 
aliments et des liquides lente et régulière 
à feu doux, qui maintient la température 
juste au-dessous du point d’ébullition.

MONTER EN BEC D’OISEAU/
EN NEIGE FERME

Expression faisant référence à la 
consistance des blancs d’œufs montés 
en neige et de la crème fouettée. « En bec 
d’oiseau », le blanc ou la crème forment 
un bec qui retombe du fouet. «En neige 
ferme », ils restent accrochés au fouet 
et le bol peut être retourné sans que le 
contenu se renverse. 

FARINE À PAIN

Farine dont la teneur en protéines et en 
gluten est élevée, ce qui en fait une farine 
idéale pour le pain.

FOUETTER

Incorporez de l’air dans un mélange en le 
battant rapidement à l’aide d’un fouet.

ZESTE

Partie superfi cielle de l’écorce d’un 
agrume (sans la partie blanche et fi breuse) 
utilisée pour parfumer une préparation.
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I N D E X  D E S  R E C E T T E S

B
Baguette  26

Biscuits aux amandes  8

Bisque de crevettes et de crabe  62

Bortsch  65

Brioche  31

Brownies chocolat, piment et cognac  47

C
Canard aux asperges, fi gues et 
pousses de petits pois et sa polenta  85

Carpaccio de thon à la sauce verte  73

Carré d’agneau en croûte d’herbes, 
légumes grillés et purée de pommes 
de terre  89

Citronnade  59

Cocktail frappé fraises, framboises  59

Crème catalane et moelleux 
au thé Earl Grey  99

Croissants et pains au chocolat  41

Crumble aux pommes façon amish  49

F
Fusilli aux épinards  110

G
Galettes de pommes de terre  106

Ganache au chocolat  11

Gaspacho blanc  63

Gâteau au yaourt, à la cardamome 
et à la fl eur de sureau  51 

Gâteau de polenta au citron  52

Gâteau rouge velours  55

Gougères au paprika  44

H
Harengs doux marinés, 
champignons et radis au vinaigre  71

J
Jus pomme, orange sans alcool  58

L
Lassi à la mangue  13

M
Macarons  54

Madeleines  12

Margarita frappée  58

Meringues aux fraises et à la crème  10

Meringues thym, vinaigre balsamique 
et poivre avec ses fraises au basilic  95

Mini petits-pains  35

Moelleux au chocolat et Glace 
au caramel salé  93

Muffi ns au Lapsang souchong  46

N
Naans à la coriandre et au poivre  33

Noix d’entrecôte, purée d’aubergines 
au paprika fumé et roquette  87

Noix de Saint-Jacques poêlées, 
pommes au curry et huile au citron  75

P
Pain au levain  25

Pain de maïs au cumin et fenouil  27

Pain noir russe  29

Pain tigré à l’huile de noix  28

Pancakes épais au sirop d’érable  43

Parfait gingembre citron et 
miettes de biscuits au gingembre  97 

Pâte à pizza  9

Pêches rôties au vin blanc, 
au poivre et à l’anis étoilé  103

Pisco sour  58

Pita maison  34

Pizza jambon de Parme, roquette, 
câpres et parmesan  37

Porc braisé et nouilles au cerfeuil, 
à l’anis et au piment  83

Potage aux petits pois et jarrets de porc  61

Potage épicé à la courge butternut  65

R
Raviolis potiron, amaretto 
et beurre aux herbes  79

Risotto au homard et prosecco  69

S
Saucisses de porc au vin rouge et à l’ail  108

Saumon mariné à la betterave 
et à l’aneth ; fenouil grillé  81

Skillingsbollers  42

Smoothie aux fruits des Tropiques  59

Smoothie carotte, betterave rouge 
et pêche  112

Sorbet à la mangue et au piment  114

Soupe à l’oignon  60

T
Tarte au chocolat 
et sa crème à la vanille  50

Tarte au limoncello, 
au citron et à la lavande  101

Tarte aux échalotes et halloumi grillé  77

Tarte citron jaune, citron vert  53

Tortillons au fromage et au paprika  45

Tourte au poulet, poireau et jambon  39

V
Vivaneau rouge à la piperade  91
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