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 INTRODUCTION
 Pour  un  déjeuner  de  tous  les  jours,  un  dîner  entre  amis,  un  repas  en  famille,  un  apéritif
 dînatoire,  un  pique-nique,  un  goûter,  un  brunch…  Ou  tout  simplement  pour  cuisiner,
 car  on  aime  faire  plaisir  et  se  faire  plaisir,  cet  ouvrage  réunit  120  recettes  simples
 et  savoureuses.
 De  nos  jours,  il  n'est  pas  toujours  facile  de  trouver  le  temps  de  cuisiner.  Alors,  pour
 prendre  une  revanche  sur  le  temps  et  réussir  toutes  ses  envies  culinaires,  qui  n'aimerait
 pas  un  peu  d'aide  en  cuisine  ?
 Quelqu'un  qui  pèse,  mixe,  hache,  pulvérise,  fouette,  pétrit,  mijote,  cuit  à  la  vapeur…
 Quelqu'un  qui  continue  à  travailler  quand  vous  devez  sortir  faire  une  course  ou
 récupérer  les  enfants  à  l'école…  Quelqu'un  sur  qui  vous  pourriez  compter  comme
 un  vrai  commis  de  cuisine.
 Ce  quelqu'un,  ou  plutôt  ce  quelque  chose  existe.  C'est  votre  robot  Thermomix.
 Du  simple  pain  au  plat  gastronomique,  ce  robot  se  révèle  votre  bras  droit  en  cuisine  :
 les  plats  veggies,  les  recettes  traditionnelles,  les  viennoiseries,  les  soupes,  les  cocktails
 et  autres  douceurs  n'ont  pas  de  secret  pour  lui.  Tout  ce  que  vous  avez  rêvé  de  réaliser
 en  cuisine  mais  que  vous  n'avez  jamais  osé  essayer  est  désormais  possible  !
 Ce  livre  vous  offre  une  nouvelle  vision  de  la  cuisine  en  y  interprétant  toutes  les
 recettes,  des  plus  simples  aux  plus  sophistiquées,  pour  vous  et  votre  nouvel  assistant
 électronique.  Surtout,  il  vous  permettra  d'assouvir  vos  envies  culinaires  les  plus  folles  !
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 Pâte  à  tarte  sablée
 PÂTES,  PAINS,
 SAUCES
 PRÉPARATION  5  MIN
 REPOS  1  H
 Pour  1  tarte
 200  g  de  farine
 100  g  de  beurre  froid
 80  g  de  sucre  glace
 25  g  de  poudre  d'amandes
 1  œuf
 1  pincée  de  sel
 Dans  le  bol  de  l'appareil,  mettez  le  beurre  coupé  en  dés
 et  la  farine.
 MIXEZ  10  SEC  /  VIT  5.
 Ajoutez  le  sucre  glace,  la  poudre  d'amandes,  l'œuf  et  le  sel.
 MÉLANGEZ  10  SEC  /  SENS  INVERSE  /  VIT  5.
 PÉTRISSEZ  40  SEC.
 La  pâte  doit  former  une  boule.  Si  elle  est  trop  sèche,  ajoutez
 un  peu  d'eau  et  pétrissez  à  nouveau.
 Recouvrez  la  boule  de  film  alimentaire  et  réservez
 au  réfrigérateur  au  moins  1  heure  avant  utilisation.
[image: ]
 9
 Mettez  les  noisettes  dans  le  bol  de  l'appareil.
 RÉGLEZ  10  SEC  /  VIT  10.
 Ajoutez  la  farine  de  châtaigne,  la  farine  de  blé,  le  sel
 et  le  beurre  coupé  en  dés.
 RÉGLEZ  30  SEC  /  VIT  3.
 Intégrez  le  jaune  d'œuf  et  l'eau.
 PÉTRISSEZ  1  MIN  30.
 La  pâte  doit  former  une  boule.  Si  elle  est  trop  sèche,  ajoutez
 un  peu  d'eau  et  pétrissez  à  nouveau.
 Recouvrez  la  boule  de  film  alimentaire  et  réservez
 au  réfrigérateur  au  moins  2  heures  avant  utilisation.
 Cette  pâte  est  idéale  pour  des  tartes  aux  fruits.
 PÂTES,  PAINS,
 SAUCES
 PRÉPARATION  10  MIN
 REPOS  2  H
 Pour  1  tarte
 125  g  de  farine  de  châtaigne
 125  g  de  farine  de  blé
 60  g  de  noisettes  entières  décortiquées
 1  pincée  de  sel
 120  g  de  beurre
 1  jaune  d'œuf
 60  g  d'eau
 Pâte  à  tarte  brisée  à
 la  farine  de  châtaigne
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 Pâte  feuilletée
 facile
 PÂTES,  PAINS,
 SAUCES
 PRÉPARATION  15  MIN
 Pour  1  pâte
 150  g  de  beurre
 150  g  de  farine
 80  g  d'eau
 1  pincée  de  sel
 Avant  de  commencer  la  recette,  coupez  le  beurre
 en  morceaux  et  placez-le  30  minutes  au  congélateur.
 Dans  le  bol  de  l'appareil,  versez  la  farine,  l'eau  et  le  sel.
 RÉGLEZ  5  SEC  /  VIT  3.
 Ajoutez  le  beurre.
 PÉTRISSEZ  20  SEC  /  VIT  6.
 Sortez  la  pâte  du  bol  et  formez  une  boule.  Sur  un  plan  de
 travail  fariné,  abaissez  la  pâte  pour  obtenir  un  grand  rectangle.
 Roulez  la  pâte  en  un  long  boudin,  puis  enroulez-le  pour
 former  un  escargot.
 Pour  finir,  aplatissez  cet  escargot  assez  finement  et  utilisez
 cette  pâte  pour  vos  feuilletés,  tartes…
 Si  vous  souhaitez  conserver  la  pâte  feuilletée  jusqu'au
 lendemain,  mettez-la  au  réfrigérateur  quand  elle  est  en  forme
 d'escargot.
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 Versez  l'eau  et  la  levure  dans  le  bol  de  l'appareil.
 RÉGLEZ  2  MIN  /  37  °C  /  VIT  3.
 À  la  sonnerie,  laissez  reposer  10  minutes  dans  le  bol  fermé.
 Ajoutez  la  farine,  le  sel  et  l'huile  d'olive.
 PÉTRISSEZ  2  MIN.
 Sortez  la  pâte  du  bol  et  mettez-la  dans  un  saladier.  Couvrez-
la  d'un  torchon  humide  et  laissez  reposer  1  heure  30  dans
 un  endroit  chaud.
 PÂTES,  PAINS,
 SAUCES
 PRÉPARATION  5  MIN
 REPOS  1  H  30
 Pour  1  pâte
 250  g  de  farine
 1  cuil.  à  café  de  levure  de  boulanger
 120  g  d'eau  tiède
 60  g  d'huile  d'olive
 ½  cuil.  à  café  de  sel
 Pâte  à  pizza
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 Pain  aux  graines
 de  courge
 PÂTES,  PAINS,
 SAUCES
 PRÉPARATION  15  MIN
 CUISSON  35  MIN
 REPOS  1  H  35
 Pour  1  pain
 375  g  de  farine
 1  sachet  de  levure  de  boulanger
 300  g  d'eau
 1  cuil.  à  café  de  sel
 70  g  de  graines  de  courge
 Mettez  la  levure  et  l'eau  dans  le  bol  de  l'appareil.
 RÉGLEZ  2  MIN  /  37  °C  /  VIT  2.
 À  la  sonnerie,  laissez  reposer  5  minutes  dans  le  bol  fermé.
 Ajoutez  la  farine  et  le  sel.
 PÉTRISSEZ  40  SEC.
 Ajoutez  les  graines  de  courge  en  en  gardant  1  cuillerée  à  soupe
 de  côté.
 PÉTRISSEZ  10  SEC.
 Laissez  lever  la  pâte  dans  le  bol  de  l'appareil  fermé  pendant
 1  heure  30.
 Au  bout  de  ce  temps,  préchauffez  le  four  à  210  °C  (th.  7).
 Versez  la  pâte  dans  un  moule  à  manqué  tapissé  de  papier
 sulfurisé.  Parsemez  le  pain  des  graines  de  courge  réservées
 et  enfournez  pour  35  minutes.
 Démoulez  le  pain  sur  une  grille  et  laissez  refroidir.
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 Pains  à  burgers
 PÂTES,  PAINS,
 SAUCES
 PRÉPARATION  20  MIN
 CUISSON  12  MIN
 REPOS  2  H  10
 Pour  6  pains
 500  g  de  farine
 260  g  de  lait
 1  sachet  de  levure  de  boulanger
 1  cuil.  à  café  de  sel
 20  g  de  sucre  en  poudre
 50  g  de  beurre
 1  œuf
 Graines  de  sésame  noir  (ou  blanc)
 Dans  le  bol  de  l'appareil,  versez  le  lait  et  la  levure.
 RÉGLEZ  2  MIN  /  37  °C  /  VIT  2.
 À  la  sonnerie,  laissez  reposer  10  min  dans  le  bol  avec
 le  couvercle.
 Ajoutez  la  farine,  le  sel,  le  sucre,  le  beurre  coupé  en  dés
 et  l'œuf.
 PÉTRISSEZ  3  MIN.
 Sortez  la  pâte  du  bol,  puis  mettez-la  dans  un  saladier
 couvert  d'un  torchon  humide.  Laissez  reposer  1  heure  30
 à  température  ambiante.
 Au  bout  de  ce  temps,  malaxez  la  pâte  quelques  instants.
 Divisez-la  en  6  portions  et  formez  des  boules  bien  régulières.
 Déposez-les  sur  une  plaque  recouverte  de  papier  sulfurisé.
 Couvrez-les  d'un  torchon  et  laissez  à  nouveau  reposer
 30  minutes.
 Quand  les  pains  sont  bien  gonflés,  préchauffez  le  four  à
 200  °C  (th.  7).  À  l'aide  d'un  pinceau,  badigeonnez  les  pains
 avec  un  peu  d'eau  et  saupoudrez-les  de  graines  de  sésame.
 Enfournez  pour  12  minutes  environ  jusqu'à  ce  qu'ils  soient
 bien  dorés.
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 Sauce  vierge
 PÂTES,  PAINS,
 SAUCES
 PRÉPARATION  5  MIN
 Pour  1  bol
 2  oignons  frais
 20  feuilles  de  basilic
 Le  jus  d'1  citron  jaune
 8  olives  vertes  dénoyautées
 60  g  d'huile  d'olive
 1  pincée  de  baies  roses
 Sel,  poivre
 Pelez  les  oignons  et  coupez-les  en  deux.  Lavez  les  feuilles
 de  basilic.
 Dans  le  bol  de  l'appareil,  mettez  les  oignons.
 RÉGLEZ  5  SEC  /  VIT  5.
 Ajoutez  le  basilic,  le  jus  de  citron,  les  olives  et  versez  l'huile
 d'olive.  Salez  et  poivrez.
 RÉGLEZ  5  SEC  /  VIT  5.
 Versez  la  sauce  dans  un  bol,  ajoutez  des  baies  roses
 concassées.
 Servez  cette  sauce  avec  un  poisson  grillé.
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 Béchamel
 PÂTES,  PAINS,
 SAUCES
 PRÉPARATION  5  MIN
 CUISSON  7  MIN
 Pour  50  cl
 500  g  de  lait
 50  g  de  farine
 40  g  de  beurre
 1  pincée  de  noix  muscade
 Sel,  poivre
 Dans  le  bol  de  l'appareil,  mettez  la  farine,  le  beurre  coupé
 en  dés,  la  noix  muscade,  un  peu  de  sel  et  de  poivre.
 Versez  le  lait.
 FAITES  CUIRE  7  MIN  /  90  °C  /  VIT  4.
 Pour  une  version  plus  gourmande,  ajoutez  120  g  de  comté,
 beaufort  ou  encore  emmental  coupé  en  petits  dés  à  la  fin,
 puis  mixez  à  nouveau.
 RÉGLEZ  30  SEC  /  VIT  4.
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 Sauce  blanche
 aux  herbes
 PÂTES,  PAINS,
 SAUCES
 PRÉPARATION  5  MIN
 Pour  1  bol
 2  yaourts  à  la  grecque
 15  brins  de  persil  plat
 10  feuilles  de  menthe
 3  cuil.  à  café  de  mayonnaise
 Le  jus  d'½  citron
 40  g  d'huile  d'olive
 Sel,  poivre
 Lavez  les  herbes,  puis  séchez-les  bien  sur  une  feuille  de  papier
 absorbant.
 Mettez  les  herbes  dans  le  bol  du  robot.
 RÉGLEZ  5  SEC  /  VIT  4.
 Ajoutez  les  yaourts,  la  mayonnaise,  le  jus  de  citron  et  l'huile
 d'olive.  Salez  et  poivrez.
 RÉGLEZ  20  SEC  /  VIT  6.
 Réservez  la  sauce  au  réfrigérateur.
 Cette  sauce  blanche  aux  herbes  accompagne  très  bien  des
 boulettes  de  viande  ou  des  kebabs  maison.  Elle  se  conserve
 2  jours  au  frais.
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 Ketchup  maison
 PÂTES,  PAINS,
 SAUCES
 PRÉPARATION  10  MIN
 CUISSON  1  H
 REPOS  48  H
 Pour  50  cl  environ
 600  g  de  tomates
 40  g  de  concentré  de  tomate
 1  petit  oignon  jaune
 1  gousse  d'ail
 40  g  de  vinaigre  de  vin
 1  pincée  de  gingembre  en  poudre
 1  cuil.  à  café  rase  de  sel
 Poivre
 25  g  de  sucre  en  poudre
 Pelez  l'oignon  et  la  gousse  d'ail,  puis  coupez-les  en  deux.
 Mettez-les  dans  le  bol  de  l'appareil.
 RÉGLEZ  5  SEC  /  VIT  5.
 Raclez  les  parois  du  bol.  Lavez  et  coupez  les  tomates
 en  morceaux.  Ajoutez-les  dans  le  bol  avec  le  concentré
 de  tomate.
 RÉGLEZ  15  MIN  /  70  °C  /  VIT  2.
 Ajoutez  le  vinaigre,  le  gingembre,  le  sel  et  du  poivre.
 RÉGLEZ  35  MIN  /  85  °C  /  VIT  2.
 Ajoutez  le  sucre  en  poudre.
 RÉGLEZ  10  MIN  /  85  °C  /  VIT  2.
 PUIS  RÉGLEZ  20  SEC  /  VIT  8.
 Versez  le  ketchup  dans  un  récipient  et  laissez  reposer
 au  réfrigérateur  au  moins  2  jours  avant  de  le  consommer.
 Il  se  conserve  ensuite  au  frais  5  jours  maximum.
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Mettez les noisettes dans le bol de I'appareil.

PRERARATIONIOMIN REGLEZ 10 SEC / VIT 10.

REPOS 2 H
Ajoutez la farine de chataigne, la farine de blé, le sel
et le beurre coupé en dés.

Pour 1 tarte REGLEZ 30 SEC / VIT 3.

Intégrez le jaune d’ceuf et I'eau.

125 g de farine de chataigne .
PETRISSEZ 1 MIN 30.

125 g de farine de blé

B0 g denoiettesenticiesdecontiuees La pate doit former une boule. Si elle est trop seche, ajoutez

1 pincée de sel 5 S %
un peu d’eau et petrissez a nouveau.

120 g de beurre
1jaune d’ceuf

60 g d’eau

Recouvrez la boule de film alimentaire et réservez
au réfrigérateur au moins 2 heures avant utilisation.
Cette pate est idéale pour des tartes aux fruits.
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INTRODUCTION

Pour un déjeuner de tous les jours, un diner entre amis, un repas en famille, un apéritif
dinatoire, un pique-nique, un godter, un brunch... Ou tout simplement pour cuisiner,
car on aime faire plaisir et se faire plaisir, cet ouvrage réunit 120 recettes simples

et savoureuses.

De nos jours, il n’est pas toujours facile de trouver le temps de cuisiner. Alors, pour
prendre une revanche sur le temps et réussir toutes ses envies culinaires, qui naimerait
pas un peu d’aide en cuisine ?

Quelqu’un qui pése, mixe, hache, pulvérise, fouette, pétrit, mijote, cuit a la vapeur...
Quelqu’un qui continue a travailler quand vous devez sortir faire une course ou
récupérer les enfants a 'école... Quelqu’un sur qui vous pourriez compter comme
un vrai commis de cuisine.

Ce quelqu’un, ou plutdt ce quelque chose existe. C’est votre robot Thermomix.

Du simple pain au plat gastronomique, ce robot se révéle votre bras droit en cuisine :
les plats veggies, les recettes traditionnelles, les viennoiseries, les soupes, les cocktails
et autres douceurs nont pas de secret pour lui. Tout ce que vous avez révé de réaliser
en cuisine mais que vous n’avez jamais osé essayer est désormais possible !

Ce livre vous offre une nouvelle vision de la cuisine en y interprétant toutes les
recettes, des plus simples aux plus sophistiquées, pour vous et votre nouvel assistant
électronique. Surtout, il vous permettra d’assouvir vos envies culinaires les plus folles !
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PATES, PAINS,
SAUCES

PREPARATION 10 MIN
CUISSON 1 H
REPOS 48 H

Pour 50 cl environ

600 g de tomates
40 g de concentré de tomate
1 petit oignon jaune
1 gousse d'ail
40 g de vinaigre de vin
1 pincée de gingembre en poudre
1 cuil. a cafe rase de sel
Poivre

25 g de sucre en poudre

20

Ketchup maison

Pelez 'oignon et la gousse d’ail, puis coupez-les en deux.
Mettez-les dans le bol de 'appareil.

REGLEZ 5 SEC/ VIT5.

Raclez les parois du bol. Lavez et coupez les tomates
en morceaux. Ajoutez-les dans le bol avec le concentré
de tomate.

REGLEZ 15 MIN /70 °C / VIT 2.

Ajoutez le vinaigre, le gingembre, le sel et du poivre.
REGLEZ 35 MIN / 85°C/ VIT 2.

Ajoutez le sucre en poudre.
REGLEZ 10 MIN / 85°C / VIT 2.
PUIS REGLEZ 20 SEC / VIT 8.

Versez le ketchup dans un récipient et laissez reposer
au réfrigérateur au moins 2 jours avant de le consommer.
Il se conserve ensuite au frais 5 jours maximum.
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PATES, PAINS,
SAUCES

PREPARATION 5 MIN

Pour 1 bol

2 oignons frais
20 feuilles de basilic
Le jus d"1 citron jaune
8 olives vertes dénoyautées
60 g d’huile d’olive
1 pincée de baies roses
Sel, poivre

Sauce vierge

Pelez les oignons et coupez-les en deux. Lavez les feuilles
de basilic.

Dans le bol de I'appareil, mettez les oignons.
REGLEZ 5 SEC/ VIT5.

Ajoutez le basilic, le jus de citron, les olives et versez I'huile
d’olive. Salez et poivrez.
REGLEZ 5SEC/ VITS.

Versez la sauce dans un bol, ajoutez des baies roses
concassées.

Servez cette sauce avec un poisson grillé.
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o
“mess Pate a tarte sablée

Dans le bol de 'appareil, mettez le beurre coupé en dés
et la farine.

MIXEZ 10 SEC / VIT 5.

PREPARATION 5 MIN
REPOS1H

Ajoutez le sucre glace, la poudre d’amandes, I'ceuf et le sel.
MELANGEZ 10 SEC / SENS INVERSE / VIT 5.
PETRISSEZ 40 SEC.

Pour 1 tarte

200 g de fari 2 . : & 5
100 gdfb:urr:r:md La pate doit former une boule. Si elle est trop séche, ajoutez
80 g de sucre glace un peu d’eau et pétrissez a nouveau.
25gd dre d’ d . @ y
gae P°1u re\c amandes Recouvrez la boule de film alimentaire et réservez
ceu

o g au réfrigérateur au moins 1 heure avant utilisation.
1 pincée de sel
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PATES, PAINS,
SAUCES

PREPARATION 5 MIN

Pour 1 bol

2 yaourts a la grecque
15 brins de persil plat
10 feuilles de menthe
3 cuil. a café de mayonnaise
Le jus d"% citron
40 g d’huile d'olive

Sel, poivre

Sauce blanche
aux herbes

Lavez les herbes, puis séchez-les bien sur une feuille de papier
absorbant.

Mettez les herbes dans le bol du robot.
REGLEZ 5 SEC/ VIT 4.

Ajoutez les yaourts, la mayonnaise, le jus de citron et huile
d’olive. Salez et poivrez.

REGLEZ 20 SEC/ VIT 6.
Réservez la sauce au réfrigérateur.

Cette sauce blanche aux herbes accompagne tres bien des
boulettes de viande ou des kebabs maison. Elle se conserve
2 jours au frais.
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PATES, PAINS,
SAUCES

PREPARATION 5 MIN
REPOS1H 30

Pour 1 pate

250 g de farine
1 cuil. & café de levure de boulanger
120 g d’eau tiede
60 g d’huile d’olive

" cuil. a café de sel

Pate a pizza

Versez I'eau et la levure dans le bol de I'appareil.
REGLEZ 2 MIN /37°C/ VIT 3.

A la sonnerie, laissez reposer 10 minutes dans le bol ferme.
Ajoutez la farine, le sel et I'huile d’olive.
PETRISSEZ 2 MIN.

Sortez la pate du bol et mettez-la dans un saladier. Couvrez-
la d’un torchon humide et laissez reposer 1 heure 30 dans
un endroit chaud.
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PATES, PAINS,
SAUCES

PREPARATION 5 MIN
CUISSON 7 MIN

Pour 50 cl

500 g de lait
50 g de farine
40 g de beurre
1 pincée de noix muscade
Sel, poivre

Béchamel

Dans le bol de 'appareil, mettez la farine, le beurre coupé
en dés, la noix muscade, un peu de sel et de poivre.

Versez le lait.
FAITES CUIRE7 MIN /90°C/ VIT 4.

Pour une version plus gourmande, ajoutez 120 g de comtg,
beaufort ou encore emmental coupé en petits dés a la fin,
puis mixez a nouveau.

REGLEZ 30 SEC/ VIT 4.
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1 sachet de levure de boulanger

Graines de sésame noir (ou blanc)

14

PATES, PAINS,
SAUCES

PREPARATION 20 MIN
CUISSON 12 MIN
REPOS 2 H 10

Pour 6 pains

500 g de farine
260 g de lait

1 cuil. a cafe de sel
20 g de sucre en poudre
50 g de beurre

1 ceuf

Pains a burgers

Dans le bol de I'appareil, versez le lait et la levure.
REGLEZ 2 MIN /37°C/VIT 2.

Ala sonnerie, laissez reposer 10 min dans le bol avec
le couvercle.

Ajoutez la farine, le sel, le sucre, le beurre coupé en dés
et I'ceuf.
PETRISSEZ 3 MIN.

Sortez la pate du bol, puis mettez-la dans un saladier
couvert d’un torchon humide. Laissez reposer 1 heure 30
a température ambiante.

Au bout de ce temps, malaxez la pate quelques instants.
Divisez-la en 6 portions et formez des boules bien réguliéres.
Déposez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.
Couvrez-les d’un torchon et laissez a nouveau reposer

30 minutes.

Quand les pains sont bien gonflés, préchauffez le four a
200 °C (th. 7). Al'aide d’un pinceau, badigeonnez les pains

N : -
avec un peu d’eau et saupoudrez—les de graines de sésame.

Enfournez pour 12 minutes environ jusqu’a ce qu'ils soient
bien dorés.
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o Pain aux graines
e de courge

Mettez la levure et 'eau dans le bol de I'appareil.

PREPARATION 15 MIN ,
REGLEZ 2 MIN /37°C/VIT 2.

CUISSON 35 MIN

REEOSIIERS S A la sonnerie, laissez reposer 5 minutes dans le bol ferme.
Ajoutez la farine et le sel.
PETRISSEZ 40 SEC.
Pour 1 pai : . L
our’ pain Ajoutez les graines de courge en en gardant 1 cuillerée a soupe
375 g de farine d? cote.
1 sachet de levure de boulanger PETRISSEZ 10 SEC.
300 g d’eau

Laissez lever la pate dans le bol de I'appareil fermé pendant

1 heure 30.

1 cuil. a cafe de sel

70 g de graines de courge
Au bout de ce temps, préchauffez le four a 210 °C (th. 7).

Versez la pate dans un moule a manqué tapissé de papier
sulfurisé. Parsemez le pain des graines de courge réservées
et enfournez pour 35 minutes.

Démoulez le pain sur une grille et laissez refroidir.
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PATES, PAINS,
SAUCES

PREPARATION 15 MIN

Pour 1 pate

150 g de beurre
150 g de farine
80 g d'eau

1 pincée de sel

Pate feuilletée
facile

Avant de commencer la recette, coupez le beurre
en morceaux et placez-le 30 minutes au congélateur.

Dans le bol de I'appareil, versez la farine, I'eau et le sel.
REGLEZ 5 SEC/ VIT 3.

Ajoutez le beurre.
PETRISSEZ 20 SEC/ VIT 6.

Sortez la pate du bol et formez une boule. Sur un plan de
travail fariné, abaissez la pate pour obtenir un grand rectangle.
Roulez la pate en un long boudin, puis enroulez-le pour
former un escargot.

Pour finir, aplatissez cet escargot assez finement et utilisez
cette pate pour vos feuilletés, tartes...

Si vous souhaitez conserver la pate feuilletée jusqu’au
lendemain, mettez-la au réfrigérateur quand elle est en forme
d’escargot.
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