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La marque
KITCHENAIDKITCHENAID
RENDEZ VOS MOMENTS RENDEZ VOS MOMENTS 
MÉMORABLESMÉMORABLES
Si une soirée fajitas est plus excitante que toutes celles passées à terminer les 
restes de la veille, si un bon déjeuner peut embellir toute une journée, si des 
amuse-bouches maison récoltent plus de succès que ceux achetés tout prêts 
en magasin... il y a une raison. Et c’est toujours la même : c’est parce que vous 
avez le pouvoir de rendre ces moments et ces repas extraordinaires.
Le Robot Pâtissier KitchenAid permet d’aller encore plus loin dans vos pré-
parations, que ce soit pour un brunch gourmand ou vos repas de la semaine, 
par pur plaisir ou pour impressionner. Hacher la viande, réaliser une purée, se 
lancer dans une nouvelle recette de pain maison, préparer des dips pour vos 
convives, sans parler des nombreuses autres préparations : avec votre arme 
secrète, vous rendrez n’importe quel repas mémorable.
Démarrez votre robot pâtissier pour laisser libre cours à votre créativité !
3,3 L
Adepte des dîners en 
tête à tête ? Choisissez 
la  version  « mini », 
idéale aussi pour les 
petites cuisines.
6,9 L 
Vous êtes un as des 
fourneaux ou vous avez 
une grande famille à 
nourrir ? Optez pour 
le maxi modèle inspiré 
du design et de l’usage 
professionnels.
4,8 L 
Le robot standard 
emblématique, parfait 
pour 4 à 6 personnes, 
entre amis ou en famille.
CRÉEZ LE ROBOT CRÉEZ LE ROBOT 
QUIVOUS RESSEMBLEQUIVOUS RESSEMBLE
1-CHOISISSEZ UNE TAILLE
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2-CHOISISSEZ UNE COULEUR
Choisissez la couleur qui reflète (au mieux) votre personnalité.
3-CHOISISSEZ UN BOL
Rouge empire Pomme d'amourPomme d'amour Bleu brume
Noir réglisse Rouge empireRouge empire Bleu velvet
Crème Noir onyxNoir onyx Encre bleue
Gris graphite Truffe noireTruffe noire Rose nacré
BlancCrème Rose poudré
Rose poudréLinge frais Rose plume
Gris étainBlanc Gris étain
Argent
Macaron
pistache
Gris argent
Matcha Gris impérial
Vert sapin Chromé
Kyoto glow Nickel brossé
Bleu glacier Honey
Jaune pastel Cuivre brossé
003
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FOUET À FILSFOUET À FILS
UTILISATION
Commencez à fouetter en vitesse 
minimale, puis accélérez progres-
sivement. Si vous fouettez rapide-
ment dès le début, vous risquez 
d’incorporer moins d’air dans vos 
préparations et d’obtenir un résul-
tat plus lourd. Par ailleurs, prenez 
garde à ne pas utiliser le fouet 
à fils pour travailler vos prépara-
tions au beurre froid, sous peine 
de voir se former un amas de pâte 
inutilisable au centre du fouet.
RÉALISATIONS
Le fouet à fils vous permettra 
d’incorporer de l’air dans vos pré-
parations pour réaliser :
- des blancs d’œufs montés
- des meringues avec des blancs 
d’œufs (voir p. 18), etc.
- des mousses salées ou sucrées : 
Îles flottantes (voir p. 166), etc.
- 
de la crème fouettée (voir p. 19)
- 
des mets sucrés : Macarons 
framboise (voir p. 128), Sundae à 
la confiture de lait (voir p. 100), 
Millefeuille vanille caramel (voir 
p. 194), etc.
- 
des créations salées : Soufflés 
aux trois fromages (voir p. 58), 
etc.
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Les accessoires
CROCHET CROCHET 
PÉTRISSEURPÉTRISSEUR
UTILISATION
Avant d’installer le crochet sur le 
robot, mélangez tous les ingré-
dients secs de votre recette à l’aide 
du batteur plat pour une réparti-
tion homogène. Utilisez ensuite le 
crochet lors de l’incorporation pro-
gressive des ingrédients liquides et 
laissez le robot travailler quelques 
instants. Vous obtiendrez alors une 
boule de pâte. Continuez de pétrir 
quelques minutes pour obtenir une 
pâte lisse et élastique que vous 
pourrez alors laisser pousser dans 
le bol.
RÉALISATIONS
Le crochet pétrisseur est votre 
allié pour de superbes réalisations 
à base de pâte telles que :
- 
des miches : Pain aux céréales 
(voir p. 40), Pain au maïs (voir 
p. 56), Brioche aux pralines 
roses (voir p. 30), Pains au lait 
(voir p. 26), etc.
- 
des pâtes travaillées : Pâte feuil-
letée (voir p. 17), Pâte à brioche 
(voir p. 14), etc.
- 
des petits pains secs : Bagels 
au sel (voir p. 70) ou sucrés, 
Foccacia (voir p. 132), etc.
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BATTEUR PLATBATTEUR PLAT
UTILISATION
Comme pour le fouet à fils, com-
mencez en vitesse minimale, puis 
augmentez-la progressivement 
jusqu’à la vitesse désirée. Vous 
éviterez ainsi les éclaboussures et 
obtiendrez des préparations bien 
homogènes.
RÉALISATIONS
Véritable passe-partout de votre 
robot Artisan, le batteur plat se 
chargera de toutes les prépa-
rations qui ne nécessitent pas 
l’usage du fouet à fils ou du cro-
chet pétrisseur.
Il est idéal pour :
- 
préparer des crumbles (voir 
p. 104) et des biscuits : Petits-
fours pochés aux amandes (voir 
p. 120), Sablés bretons (voir 
p. 122), etc. 
- 
préparer des gâteaux : Cake aux 
noix de pécan et caramel beurre 
salé (voir p. 138), Pain au  pesto 
(voir p. 72), Forêt-noire (voir 
p. 172), etc.
- 
confectionner de la pâte à tarte : 
Quiche lorraine (voir p. 86), 
Tarte fine aux légumes d’été 
(voir p. 82), etc.
- 
confectionner de la pâte à choux : 
Gougères (voir p. 84), etc.
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BATTEUR À BORD BATTEUR À BORD 
FLEXIBLEFLEXIBLE
UTILISATION
Le batteur plat à bord flexible 
vous permettra d’incorporer les 
ingrédients de votre préparation 
sans devoir couper le moteur ni 
utiliser une spatule. Sa concep-
tion unique racle également à la 
perfection les bords du bol tout 
en mélangeant, pour un résultat 
parfait, rapide et sans effort.
RÉALISATIONS
Il est très utile pour réaliser des 
recettes telles que :
- 
des gâteaux de toute taille : 
Tarte au chocolat (voir p. 156), 
Banana bread (voir p. 94), etc.
- des pâtes à tartiner (voir p. 34).
Les accessoires
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BATTEUR BATTEUR 
ÀPÂTISSERIEÀPÂTISSERIE
UTILISATION
Le batteur à pâtisserie vous per-
mettra d’incorporer facilement le 
beurre froid à vos préparations, 
pour des pâtes à la qualité artisa-
nale. Il est également idéal pour 
réduire des fruits ou des légumes 
cuits en purée.
RÉALISATIONS
Il est très utile pour :
- réaliser des pâtes sablées (voir 
p. 15), des Granolas (voir p. 42) 
et des Barres de céréales (voir 
p. 134).
- 
préparer des recettes salées : 
Cake poivrons et feta (p. 54), 
Scones salés (voir p. 62), etc.
- 
réduire des fruits et des légumes 
cuits en purée : Avocado toasts 
(voir p. 78), Cupcakes framboise 
chocolat blanc (voir p. 88), etc.
- 
préparer des gâteaux : Carrot 
cakes (voir p. 96), Brownie aux 
noix de pécan (voir p. 140), 
Cheesecake au citron (voir 
p. 142), etc.
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Recettes 
de base
PÂTE  PÂTE  
À BRIOCHEÀ BRIOCHE
PÉTRISSAGE DE LA PÂTE
01. 01. Dans la cuve du robot muni du crochet, met-
tez les œufs battus. Émiettez la levure dans les 
œufs pour une meilleure diffusion. Ajoutez la 
farine, le sucre et le sel. Pétrissez la pâte en 
vitesse 1 pendant 2 min.
02. 02.  Farinez et cornez le crochet et la cuve. 
Pétrissez la pâte en vitesse 2 pendant 3 min, 
puis en vitesse 4 pendant 3 min. Lorsque la pâte 
se décolle de la cuve en formant une boule, 
ajoutez le beurre ramolli détaillé en petits cubes 
en vitesse 1.
03. 03. Pétrissez la pâte en vitesse 1 pendant 2 min 
puis en vitesse 3 pendant 3 min, jusqu’à ce 
qu’elle se décolle de la cuve.
 ●
INFO
Corner signifie utiliser une corne 
pour récupérer les restes d’appareil 
sur un ustensile ou les parois d’un 
contenant.
200 g d’œufs (4 œufs)
15 g de levure de 
boulanger
330 g de farine de gruau
60 g de sucre semoule
7 g sel fin
170 g de beurre
PÂTE  PÂTE  
À CHOUXÀ CHOUX
Pour environ 60 petits choux
Préparation : 10 min
150 g d’eau
100 g de lait demi-écrémé
5 g de sel
100 g de beurre doux
150 g de farine T45
240 g d’œufs (4 gros ou 
5 petits œufs)
01. 01. Dans une casserole, faites chauffer l’eau, le 
lait, le sel et le beurre coupé en petits mor-
ceaux. Lorsque le mélange bout, retirez du feu, 
puis ajoutez la farine tamisée en une seule fois.
02. 02.  Mélangez énergiquement jusqu’à ce que 
la pâte forme une boule homogène et sans 
grumeaux. La boule doit être un peu sèche ; 
n’hésitez pas à remettre la casserole sur le feu 
quelques instants pendant que vous mélangez.
03. 03.  Mettez la pâte dans le bol du robot muni 
du batteur plat. Actionnez le robot en vitesse 1, 
puis ajoutez les œufs battus petit à petit, en 
quatre ou cinq fois. Laissez tourner en vitesse 2 
jusqu’à l’obtention d’une pâte lisse. Dosez bien 
vers la fin de l’incorporation : la pâte doit être 
souple, ni trop sèche ni trop liquide. Elle doit 
former une pointe au bout du batteur plat.
0202
0202
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Recettes 
de base
PÂTE PÂTE 
SABLÉESABLÉE
01. 01. Dans le bol du robot équipé du batteur plat 
ou du batteur à pâtisserie, mélangez la farine, 
le sucre et le sel en vitesse 1 pendant 30 s.
02. 02. Ajoutez le beurre coupé en cubes et mélan-
gez en vitesse 2 pendant 2 min. Ajoutez enfin 
l’œuf et mélangez jusqu’à ce qu’une boule se 
forme.
03. 03. Emballez la pâte dans du film alimentaire, 
puis laissez-la reposer au réfrigérateur 30 min.
Pour 8 personnes
Préparation : 5 min
Repos : 30 min
250 g de farine T45
40 g de sucre semoule
3 pincées de sel
125 g de beurre
1 œuf
PÂTE PÂTE 
SUCRÉESUCRÉE
Pour 1 tarte
Préparation : 10 min
Repos : 1 h
100 g de beurre
70 g de sucre glace
1 pincée de sel
35 g d’œuf
175 g de farine T45
30 g de poudre d’amande
01. 01. Mettez le beurre mou dans le bol du robot 
muni du batteur à bord flexible ou du batteur 
à pâtisserie et mélangez en vitesse 4 pendant 
3 min.
02. 02.  Ajoutez le sucre glace et le sel, puis 
mélangez en vitesse 4 pendant 2 min. Tout en 
continuant de fouetter, ajoutez l’œuf. Enfin, 
en vitesse 2, ajoutez la farine et la poudre 
d’amande.
03. 03.  Réunissez la pâte en boule, emballez-la 
dans du film alimentaire et laissez-la reposer 
au réfrigérateur pendant 1 h.
04. 04. Étalez la pâte sur un plan de travail fariné, 
puis foncez un moule à tarte beurré et fariné.
ou
ou
0303
0303
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Recettes 
de base
0101
PÂTE PÂTE 
BRISÉE SALÉEBRISÉE SALÉE
01. 01. Mettez la farine, le sel et le beurre coupé en 
dés dans le bol du robot muni du batteur plat 
ou du batteur à pâtisserie. Actionnez le robot 
en vitesse 2 pendant environ 2 min.
02. 02.  Lorsque le mélange est sablé, rempla-
cez le batteur plat par le crochet pétrisseur. 
Ajoutez l’eau petit à petit, tout en pétrissant 
en vitesse 2.
03. 03. Lorsque la pâte est homogène, formez une 
boule à la main. Enveloppez-la de film alimen-
taire, puis entreposez-la au réfrigérateur au 
moins 30 min.
Pour 6 à 8 personnes (moule 
ou cercle en inox de 20 cm 
de diamètre)
Préparation : 10 min
Repos : 30 min
200 g de farine T55
2 g de sel
100 g de beurre doux
35 g d’eau tiède
ou
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Recettes 
de base
0101
0303
0404
PÂTE  PÂTE  
FEUILLETÉEFEUILLETÉE
01. 01.  Dans le bol du robot muni du crochet 
pétrisseur, versez la farine, le sel et l’eau. 
Pétrissez en vitesse 2 pendant 5 min jusqu’à 
l’obtention d’une pâte homogène.
02. 02.  Sortez la pâte du bol, filmez-la, puis pla-
cez-la au frais pendant au moins 30 min.
03. 03. Pendant ce temps, faites ramollir le beurre 
en tapant dessus à l’aide d’un rouleau à pâtis-
serie. Façonnez-le pour obtenir un carré. Étalez 
la pâte en un long rectangle, placez le beurre 
au milieu et repliez les extrémités dessus.
04. 04. Tournez la pâte d’un quart de tour vers la 
droite, étalez-la en un long rectangle, pliez-la 
en trois en portefeuille et tournez d’un quart 
de tour, toujours vers la droite. Étalez de nou
-
veau en un long rectangle, puis pliez-la à nou-
veau en trois en portefeuille.
05. 05.  Réservez la pâte 30 min au frais. 
Recommencez cette opération deux fois.
 ●
CONSEILS
Une fois la pâte feuilletée prête, 
vous pouvez l’utiliser pour des fonds 
de tartes ou pour réaliser des 
millefeuilles, des chaussons… Vous 
pouvez également la congeler.
Pour 1 tarte (275 g de pâte)
Préparation : 45 min
Repos : 2 h
250 g de farine
¼ de c. à c. de sel
60 g d’eau
90 g de beurre sec
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Recettes 
de base
0303
0101
MERINGUE  MERINGUE  
ITALIENNEITALIENNE
01. 01. Mélangez l’eau avec le sucre dans une cas-
serole. Pesez les blancs d’œufs dans le bol du 
robot, puis munissez ce dernier du fouet à fils.
02. 02. Commencez la cuisson du sirop. Quand il 
atteint 110 °C, commencez à battre les blancs 
d’œufs en vitesse 8. Faites cuire le sirop 
jusqu’à 121 °C.
03. 03. Ralentissez la vitesse du robot à la vitesse 
4, puis versez petit à petit le sirop sur les 
blancs semi-montés. Repassez en vitesse 8 
et montez la meringue jusqu’à son complet 
refroidissement.
Pour 450 g de meringue
Préparation : 20 min
60 g d’eau
300 g de sucre semoule
180 g de blancs d’œufs 
(6 blancs d’œufs)
CRÈME  CRÈME  
ANGLAISEANGLAISE
01. 01. Dans le bol du robot muni du fouet à fils, 
mélangez les jaunes d’œufs avec le sucre en 
vitesse 4 pendant 3 min.
02. 02.  Pendant ce temps, faites chauffer le lait. 
Mélangez bien. Ajoutez petit à petit le lait 
bouillant dans le bol du robot, tout en conti-
nuant de fouetter.
03. 03.  Reversez la préparation dans la casse-
role et faites chauffer à feu doux en remuant 
constamment avec une cuillère en bois jusqu’à 
ce que le mélange épaississe. Lorsque la crème 
nappe le dos de la cuillère, ôtez la casserole 
du feu. Laissez refroidir, puis réservez au 
réfrigérateur.
 ●
CONSEIL
Suivez vos envies pour parfumer 
la crème anglaise : pâte de pistache, 
eau de fleur d’oranger, vanille, 
cannelle, praliné, chocolat, 
pâte à tartiner maison…
Pour 4 à 6 personnes
Préparation : 5 min
Cuisson : 5 min
6 jaunes d’œufs
100 g de sucre semoule
50 cl de lait demi-écrémé
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de base
0202
0101
CRÈME  CRÈME  
PÂTISSIÈREPÂTISSIÈRE
01. 01. Versez 35 g de sucre, la fécule de maïs et 
les œufs dans le bol du robot muni du fouet 
à fils. Actionnez le robot d’abord en vitesse 
2, puis augmentez progressivement jusqu’à la 
vitesse 6.
02. 02.  Dans une casserole, faites chauffer le lait 
avec 20 g de sucre et les grains de la gousse 
de vanille jusqu’à ébullition. Actionnez de nou-
veau le robot en vitesse 1, puis versez len-
tement le lait bouillant dans le bol. Fouettez 
pendant environ 1 min.
03. 03.  Reversez dans la casserole et portez à 
ébullition sans cesser de fouetter. Laissez cuire 
encore 1 min, toujours en mélangeant. Hors du 
feu, ajoutez le sel et le beurre. Mélangez, puis 
versez dans un plat et couvrez de film ali-
mentaire directement au contact de la crème. 
Entreposez au réfrigérateur au moins 1 h.
Pour 650 g de crème
Préparation : 10 min
Cuisson : 5 min
Repos : 1 h
55 g de sucre semoule
50 g de fécule de maïs
100 g d’œufs (2 petits 
œufs)
500 g de lait demi-écrémé
1 gousse de vanille ou 1 c. 
à c. de vanille en poudre
1 pincée de sel
1 noix de beurre
CRÈME  CRÈME  
FOUETTÉEFOUETTÉE
01. 01. Fouettez la crème liquide bien froide dans 
le bol du robot muni du fouet à fils en vitesse 
8 pendant 1 min 30 ou 2 min.
Préparation : 2 min
1 l de crème liquide
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