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A. VOORWOORD

Kokenh met Kinderen zorgt Vaak Voor onvergetelijke momenten. Jedereen beleeft er plezier aan.
Natuurli)k moet je met enkele dingen rekening houden. 20 zal je keuken er iets rommeliger uitzien dan
wanhneer je alleen kookt en het zal net iets langer duren dan gewoonlijk. Maar het is des te leuker.

e geven je alvast enkele tips over hoe je koken met kinderen het beste aanpakt.

Enkele tips vooraf:

e Doe het lange haar Vah je Kihderen ih een staartje, rol de mouwen op en doe iedereen een
schort aan

o Was en droog jullie handen

e Hou ovenwanten ih de buurt bij de oven, het vuur en de miCrogolfoven

e TRUIiM gemorste etensresten meteen op

e 2Zet hetVvuur en de oven ha gebruik altijd meteen uit

o LET OP!HAAL DE STEKKER UIT HET STOPCONTACT BI1J HET WISSELEN VAN DE
HULPSTUKJES!

Een volwassene moet altiidd helpenh om:

e e oven, het vuur of de miCrogolfoven te bedienen
e Het recept te lezen

e Hete pahnen, kommen Of potten Vast te hemen

e (Op te letten met heet water

o DeBamix staafmixer te gebruiken

e FEten te shijden met een mes

Maar wat kan je nu zoal maken met je kleintjes?
Liefst maak je dah OOK iets wat Zij Zelf lusten zodat ze er zelf ook lekker Vah Kunhhen smullen.
In dit boekje vind je dus een paar lekkere receptjes Voor de Kihderenh ohder ons (eh in ons)




B. UWBAMIX LEREN GEBRUIKEN

1. Hoe gebruik je best de Bamix?

o Starten
Laat de Bamix eerst in de massa zakken Voor je hem Start; meng zeer traag. Stop het
toeste| Voor je het uit de massa haalt, om spatten te vermijden.

o Snelheid

Snelheid 2 wordt het meest gebruikt Voor harde
voedingswaren en grote hoeveelheden. Snelheid 1
wordt Voor kleine hoeveelheden (bijvoorbeeld
wanhneer de Vloeistof hiet hoger komt dah de
beschermende kop) en 00K Voor lichte eh (uchtige
bereidingen gebruikt.

o Draaien

Tiidens het mixen moet je het toestel bij de
handgreep Vasthouden en traag rondjes laten
maken; hef het een beetje op en |aat het weer in de
massa zakken. De mengduur bepaalt hoe fijh het
mengsel wordt.

o Monteren

Laat de Bamix enkele seconden rusten op de
bodem van de kah. Hou hem vervolgens sChuinh en
l[aat hem traag haar boven komen langs de rand van
de Kan. Als de massa hiet hoger meer komt, moet
Je het toeste| weer tot op de bodem laten zakken.
Herhaal deze handeling tot je een stevige massa
bekomt.




o Reinigen

De reiniging is heel eenvoudig. Hulpstukken
afnemen en schoonmaken. Het is voldoende het
verchroomde gedeelte vah het apparaat ha ieder
gebruik onder stromend water te reinigen
(apparaat niet inschakelen). Bij hardnekkige

je de Bamix in een kan met heet water laat
draaien. 20rg er wel Voor dat de sChakelaar niet
met water in aahraking komt.

Belangrijk: Het apparaat onmiddellijk ha Sebruik goed schoonmaken. Daardoor
verhinder je dat de aandrijfas £aat plakken.

o Hulpstukiken komen |0s

Het kah gebeureh dat ha Ver|oop Vah tijd de
hulpstukken niet meer Zo Vast op de aandrijfas
zitten. In dat geval moet je met een tahgetje de
Veerlip lichtjes vast Knijpen.

¥

o Onhderhoud
De Bamix blijft langer “fit” als je hem ha 2 jaar jaarlijks met olie insmeert. Gebruik
daarvoor zuurVvrije olie (bijv. vaselineolie die ih de apotheker verkrijgbaar is). Houd
de Bamix met de beschermkap haar boven, doe 2 § 3 druppels olie op de aandrijfas en
sChakel het apparaat Ca. 2 4 3 minuten lang in. Reinig het apparaat daarha in heet
water.

etensresten gaat sChoohmaken het eenvoudigst als



2. De Hulpstukkenh en accessoires vah jouw Bamix

o Het Multimesje

De kampioen in elke Klasse. Hij maalt, hakt eh pureert, zelfs
i)sblokjes en diepgevroren voedingswaren. Je kunht hem ook
rechtstreeks in een KOOKpot gebruiken, om dat vervelende
overgieten te Vermijden.

—

N
Toepassingen: soepen, tapenades, SuaCamole, ijsroom, sorbets, Compotes, smoothies,
milkshakes,...

o De Klopper
Een doorslaggevend argument. Hiermee Kun je eiwitten opkloppen
ﬁ en slagroom maken, naast béchamel- en hollandaisesaus,
‘ milkshake, flan, sabayon of tiramisu. Verder kun je er sauzen mee
“ ¢ - Kloppen en allerlei luchtige bereidingen maken.

Toepassingen: opgeklopt eiwit, Créme Chantilly, Slagroom, Sabayon, chocolademousse,
tiramisu, milkshake, bearnaisesaus, omelet,...

o De Menger
) Een onhklopbare Klopper. Met de menger Kun je een smeuige puree
maken en mayonaise Kloppen. Hij is ook gesChikt voor alle sauzen
all> en dikke Cremes; dankzij de specCiale vorm worden die namelijk
'-’!.l Q: i licht en luchtig. Verder Kun je er hog pahhenkoekenbeslag mee

maken.
Toepassingen: groentenpuree, mayonaise, COCKtailsaus, pahhenkoekenbesl|as,...

o Het Vieesmesje (optionheel verkrijgbaar)
Een wereld vah mogelijkhedeh gaat voor u openh. Terk als een
echte chef-kok. Vezelachtige substanties worden zacht en romisg.

‘Toepassingen: rauw Vviees (rundstartaar), gebakken vlees, rauwe Vis (Zalmmousse...),
gebakken Vis, draderige groenten (peren, asperges, selder,...), Confituur (rabarber),...

o De Processormolen
Met de processormolen maal je ingrediénten in |uttele seconden,
l‘!»‘k’—‘l ’«!> . ) . N
ﬁg Toepassingen: droge groenten en fruit, ChoColadeshippers, specerijen,
- : kruiden, hardgekookte eieren, babyvoeding, parmezaanschilfers,
| N poedersuiker...

»

~




C. RECEPTE
1. GEBAK

a. Citroencake

Ingrediénten:
o 250 gr boter
o 250 gr Suiker
o 3 Citroenen
o 250 gr bloem
o % pakje bakpoeder
o Poedersuiker

Werkwijze:

Met het mu/timesie verteng je 2508r boter, 2508r suiker en het sap Vah 2 Citroenen tot een
goed vermengd geheel.

Vervolgens Voeg je 2508r bloem en een half pakje bakpoeder toe.

Plaats dit alles in een bakvorm Vah 22Cm ih een voorverwarmde oven op 180°C gedurende 50
minhuten.

Nadien de koek bestrijken met eeh het mengsel Vah het sap Vah halve Citroen en 2 eetlepels
poedersuiker.

Dit Kan je tens|otte versieren met enkele sChuifjes Citroen.

b. Pahhenkoekenhdeeg

Ingrediénten (voor ¢ personen):
o ¢ eieren
> 3 kopjes melk
o ¢ kopjes bloem
o 1theelepel zout
o 1 eetlepel suiker

Werkuwijze:

Alle ingrediénten goed vermengen met de menger en halfuurtje even wegzetten in de
koelkast.

20, het deeg is Klaar Voor gebruik!




c. Wafelbeslag

Ingrediénten (voor 1¢ wafels):
o 125 gr boter
o 125 8r Suiker
o 300 gr bloem
o 3 eieren
o ¥ theelepel maizena
o 1 theelepel bakpoeder
o 1 Shuifje zout

Werkwijze:

Laat de boter zacht worden en voeg dah alle ingrediénten toe.

Goed mengen met het /mu/timesje.

Wafels kan je bestrooien met al dah niet op smaakgebrachte poedersuiker opdienen. (kaneel,
Citroen, Sinaaszesten in de processor/mo/en met suiker vermalen)

d. Zomertaart op Zijh kop

Ingrediénten:
o 225 gr boter
o 250 gr lichtbruine suiker of Cassohade
o 2 hectarinhes in schijfjes gesheden
o ¢ eieren
o 200 gr bloem
o 150 gr blauwe bessen of braambessen
o 1 limoen
o 1theelepel gemalen Kardemom of koekenhKkruiden
o 1 Shuifje zout

Werkuwijze:

Verwarm de oven voor op 150° C.

Bestrijk de bodem Van een lage ovenschaal (20 X 35 Cm) met 2 eetlepels gesmolten boter en
Strooi er 508r lichtbruine suiker over.

Verdeel het fruit over de suiker en rasp de groene sChil Van de limoen erpboven.

Pers de limoen uit.

Klop met de menger 2008y boter met 2008r liChtbruine suiker en het limoensap tot een
luchtige massa in een kom.

Klop er dan de eieren door, daarha ook de bloem, kardemom en een shuifje zout.

Bliif Kloppen tot een |uchtig beslag ontstaat.

Strijk het beslag over het fruit uit.

Bak de taart Ca. 50 minuten in de oven goudbruih.

Keer de taart uit de oven om op een rechthoekige sChaal.

Serveer [auwwarm of koud. Lekker met Vanille-ijs erbij!




e.

Fijne Cake

Ingrediénten:

o ¢ eieren
250 gr suiker
200 gr boter
500 gr bloem
125 ml melk
1 citroen

O O O O O

Werkwijze:

Maal de suiker met Citroensap en zeste fijn met behulp vVah de processormolen.
Doe vervolgens alle ingrediénten in een grote schaal.

Maak alles £ijh met het mu/timesie. Trek met de Bamix het deeg langzaam omhoog,
(gedurende ongeveer 2 minhuten)

Verwarm de voor op 180°C

Doe het deeg in een ingevette bakblik en [aat een Vijftigtal minuten bakken.
Bestrooi achteraf met Kokosschilfers of chocoladekorrels.

Kaastaart met hoten

Ingrediénten:
o 250 gr speCulaaskoekjes
o 125 gr boter
o 500 gr verse Volle Kaas
o 250 gr fijnhe suiker
o 100 gr gepelde hoten
o 2 eetlepels bloem
o 3 eieren
o 25 C| room
o Citroensap

Werkuwijze:

Verwartn de ovenh voor op 180°C. Bekleed eeh springvortn met bakpapier.

Leg enkele hoten apart en maal de rest Vah de hoten in de processormolen.

Laat de boter smelten (niet Kleuren) en Vermeng in een kom de hoten, boter enh verkruimelde
koekjes. Druk deze pasta uit op de bodem vah de vorm.

Klop de kaas op met de i/opper, samen met 1508r fijhe suiker, de bloem en de eieren.

Voeg er de room aan toe en roer mooi glad. SChep vervolgens deze creéme op de
koekjesbodem.

Plaats de taart in de oven en laat een dertig- 3 Veertigtal minuutjes bakken.

Verwart de rest van de suiker met 1 eetlepel water, laat lichtjes Karameliseren en blus met
enkele druppels Citroensap. Schep er de hele hoten door.

Ontvorm de taart en werk af met gekarameliseerde noten.

Laat afkoelen en ... smakelijk!

10




8.

2

Warme Kanheelbroodjes

Ingrediénten (6 3 8 StUks):
o ¥ pak broodmix
6 theelepels kanee|
¥ eetlepel geraspte Citroenschil
75 gr gesmolten boter
100 gr rozijhen
100 gr bruine suiker
11 8r bloemsuiker

O O O O O O

Werkuwijze:

Meng in een kom de broodmix met 2 theelepels kaneel, de Citroenschil, 2 eetlepels gesmolten
boter, enh 125m| lauw water dooreen met de menger.

Laat dit deeg onder vershoudfolie Ca. 10 minuten rijzen.

Meng ondertussen in een kom de rozijnen, bruine suiker, 2 theelepels Kaneel en de rest Vah
de boter door elkaar. Druk het deeg uit tot een lap Van 15 X 25 Ci en Ca. 1 Ch dik.

Verdee| het rozijnenmengsel erover, [aat de randen aan de Korte Kant Vri).

TRol de lap op, begin aan een korte kant en snijd de rol in 6 3 8 stukken.

2et de rolletjes op een ingevette bakplaat en laat Ze onder vershoudfolie hog Ca. 15 mihuten
rijzen. Verwarm de oven voor op 200°C. Bak de kaheelbroodjes in de oven Ca. 15 mihuten
goudbruin.

Laat ze iets afkoelen. Roer intussen in een kKommetje de bloemsuiker met de |aatste
theelepels kaheel en een sCheutje water tot een glad en glahzend glazuur. Strijk het glazuur
over de broodjes warm of [auwwarm.

De broodjes zijn Klaar!

Brooddeeg

Ingrediénten:
o 20 gr Verse gist Of 1 pakje gedroogde gist
o 500 gr bloem (tarwe, Volkoren, ...)
o 600 Ml [auw water
o ¥ eetlepe| zout

Werkwijze:
Los met het mu/timesje de gist op ih het lauwe water. Doe de bloem en het zout erbij en
kneed met het /mu/timesjetot u een elastisCh deeg Kkrijgt. [Laat het deeg 1% a 2 uur rijzen op
een warm plekje. Kneed hog even door met de hand. Deeg in een ingevette broodvorm
ongeveer 45 minuten laten harijzen. Verwarm de oven voor op 230 °C. Shij de bovenkant van
het deeg in met een sCherp mes (Ca. 1 Cm). Plaats het deeg op de onderste richel en [aat 20
mihuten bakken. Zet 0ok een ondiepe pah met water in de oveh om de luchtvochtigheid te
verhogen. Wanhnheer de 20 minuten om Zijh, haal je het water Uit de oven en laat je het deeg
nog 10 mihuten verder bakken. Tenslotte stelt u de temperatuur in op 200°C en [aat je het
nog een kwartier afbakken.

11




i. Tiramisu

Ingrediénten (voor ¢ personen):
o 2 eierdooiers
2 eiwitten
50 gr suiker
Citroenzest
3008r mascCarpone
2 dI Koffie met 1 soeplepe| suiker
1 Koffielepel suiker
2 soeplepels Amaretto
150 8r lange vingers

O O O O O O O O

Werkwijze:

Klop de eierdooiers en de suiker met de k/oppertot je een helder mengsel bekomt. oeg de
Citroenzeste eh masCarpone toe. Klop de ejwitten op met de ~/opper en meng ze Voorzichtig
onder de massa. [eg een laag koekjes in een vorm en overgiet ze traag met het Koffie- en
amarettomengsel. Bedek alles met de helft van de Creme. [eg een tweede |aag koekjes,
overgiet ze weer en doe er de rest Van de Créme over. [,aat alles minstens 6 uur rusten in de
Koelkast, bestrooi met CaCao alvorens op te dienen.

\
\Q

—




2. LEKKERE DRANKJIES

a.

o

Ihgrediénten:

o 15 gekraakte walhoten
o 15 C| melk of yoghurt
o Honing / ahornsiroop of agavesiroop haar believen

Werkwijze:

De gekraakte walnhoten (e (de bruine schilletjes hoeven niet te worden verwijderen) in de
processor/molen vertalen.

Vervolgens de melk of yoghurt bijvoegen en verder Vertmengen/fijnmalen met behulp van het
multimesje tot je een smoothie-drank hebt. Kah voorts op smaak gebracht worden met een
scheutje honing, ahorn- of agavesiroop.

Weense Koffie

Ingrediénten:

o 1 dee| op|oskoffie Voor 2 delen water
o Bloemsuiker
o Room of gecondenseerde melk

Werkuwijze:

Ih eeh hoge Kan giet je 1 deel oploskoffie en 2 delen water (daarVoor Kah je een paar
i)sblokjes fijnhakken met het /mu/timesie en daar de hodige hoeveelheid water aan
toevoegen).

20rg dat de Kah niet meer dah 1 Vijfde gevuld is (m.a.w. de grootte Vah de Kah aahpassen aah
de gewenste hoeveelheid ijskoffie). Klop dit met de k/opper op tot een dikke romige massa
door vah onder naar boven te werken. Yoeg haar eigenh smaak bloemsuiker toe, alsook volle
room Of gecondenseerde Volle melk om het geheel terug wat meer Vioeibaar te maken.

Om het dessert een hog feestelijker tintje te geven Kunt U het afwerken met een sCheutje
cognac of likeur (Amaretto, Tia Maria, Grand-Marhnier,...) of met Rum. Enke| voor de
volwassenen hatuurlijk.

13




c. Watermeloenijs

Ingrediénten (1liter):

o 750 gr Vruchtvlees van een rijpe
watermeloen

o 275 8r Suiker

o % Citroen

o 1ejwit

o 1 eetlepe| extra bittere chocolade (geraspt)

Werkwijze:

Shijd de watermeloen in plakken, haal de pitten er uit met een |epeltje.

Doe de stukken watermeloen samen met de suiker in een hoge Kom enh pureer het fijn met
het mu/timesje. Voeg vervolgens de Citroen toe en meng dooreen.

Voeg haar smaak hog wat suiker toe. Doe het mengsel in de ijsmachine. Klop ondertussen
het eiwit Stijf met wat suiker. Met uw ~/opperis deze Klus in 1,2,3 geklaard. Doe het eiwit
voorzichtig mee in de ijsmachine. Belangrijk is wel dat het watermeloenmengsel bijha ijs is
geworden. Anders komt het eiwit bovendrijven.

TRasp in de processormolen de chocolade en doe deze mee bij het ijs.

2onder ijsmachine kah je ook genietenh Vanh deze zomerse lekkernij:

Doe de puree in een bakje (liefst metaal voor de geleiding Van de koude |ucht) en plaats dit
in de diepVriezer. Roer elk half uur het ijs om, zodat er ziCh geen ijskristallen vormen.

d. Jsthee

Ihgrediénten (1liter):

o 1 liter Earl Grey thee

o 2 hectarines in blokjes gesheden
o 2 Zakjes Vanillesuiker

o 1 eetlepel honing

o 1 Citroen

Werkuwijze:

2et 1 liter geurige Ear| Grey thee en [aat ¢ minuten trekken.
Verwijder de theezakjes en laat afkoelen.

Doe de vanillesuiker, de honing en het Citroensap bij de thee eh meng goed dooreen met de
mensger.

Schep hier de nectarines bij en laat ih de Koelkast door en door koud worden.

Voeg Viak voor het serveren vee| ijsblokjes toe.

Je kan ook gemalen ijsblokjes gebruiken. Maal de ijsblokjes hiervoor fijn in jouw
processormolen.

14




e. (Marokkaahse avocado milkshake

Ihgrediénten:

o 250 m| koude magere melk
o 1 rijpe avocado

10 )
o 1 shuifje kanee|
o ¢ eetlepels suiker
o 1 eetlepe| oranhjebloesemwater
o muntblaadjes

Werkwijze:
Trek de schil van de avocado, halveer deze en haal de pit eruit.

Pureer alle ingrediénten met behulp Van het mu/timesie en of de mengerzeer fijn tot je een
smeuige massa Kkrijgt.

Serveer deze aparte shake met wat ijsblokjes en een plukje munt.

f. Banhaancréme

Ihgrediénten:

o 1rijpe banaan

o 1 eetlepel suiker

o Koffiemelk of volle melk
o 1 Citroen

Werkwijze:

De banhaan in stukjes in een kom doen, wat suiker aan toevoegen en een beetje koffiemelk of
Volle melk Zodat de stukjes bahaanh en de suiker onderstaan.

Met het mu/timesje tot een gladde substantie verwerken.

Dah pas een scheutje Citroensap bovenopbrengen en onmiddellijk zeer kort met /mu/timesjie
vermengen (enkel aanh/uit).

Heerlijk op een bahaah,een stukje Cake of ijsroom.

15
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D. PREFACE

Cuisiner avec des enfants Vous apporte des moments inoubliables. C’est un Vrai plaisir pour tout le
monde. Il faut naturellement tenir Compte de Certaines choses. Votre Cuisine sera inévitablement un
peu plus sale et un peu moins rangée que d’habitude et tout durera un peu plus longtemps gue lorsque
vous Cuisinez seul(e). Mais C’est si amusant.

VoiCi quelques astuces pour bien s’y prendre.

Quelques conseils:

o Attachez |es [ohg Cheveux de VoS enfants en une queue de Cheval, retroussez leurs manches et
donnez-leur un tablier.

e [avez- et séchez-vous bien les mains.

e (ardez des mitaines a portée de main pres du four, du micro-ondes et de [a Cuisiniére.

e Nettoyez immédiatement |es restants de nourriture.

« Eteignez immédiatement |a Cuisiniére et |e four.

o ATTENTION! DEBRANCHEZ LA PRISE LORSQUE VOUS CHANGEZ LES PIECES DU
BAMIX

Un adulte doit aider I'enfant pour:

e ([Jtiliser |e four, |le micro-ondes ou la cuisiniére.
e [Lire |a recette.

o Déplacer les casseroles et récipients Chauds.

e Travailler avec de 'eau Chaude.

e (Jtiliser le Bamix.

e Couper les ingrédients.

Mais que peut-on préparer avec les enfants?
De préférence quelgue chose qUu’ils aiment beaucoup et qu’ils pourront donc déguster avec autant de

plaisir par apres.
Dans Ce livret Vous trouverez quelques idées de bonnes recettes pour les enfants parmi hous et en

hous)
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E. APPRENDRE A UTILISER VOTRE BAMIX

1. Comment utiliser le Bamix?

o EncClenchement

Gi vous devez travailler des aliments liquides, plongez-y le Bamix avant de
'enclencher pour éviter |es éClaboussures.

o Vitesse

o Rotation

o Monter

La 2nde vitesse est surtout utilisée pour les
aliments durs et |es grandes quantités. [,a premiére
vitesse est Utilisée pour |e petites quantités et
pour |es préparations |égéres.

Tenez e Bamix par |a hanse et faites lentement des
petits CcercCles; levez-le uh peu et replongez-le
ensuite dans |la masse. La durée d’empl|oi
déterminera la finesse du mélange.

Laissez reposer |e Bamix quelques secondes au
fond du récipient. Tenez-le ensuite |égérement
inCliné et remontez |e lentement le long du bord.
Lorsque [a masse he remonte plus, replongez e
Bamix et recommencez jusqu’a Ce que vous
obtenez une masse consistante.
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o Nettoyage

Nettoyez votre Bamix des que Vous avez fini de
vous en serVir afin d’éviter 'encrassement de la
tige métallique. Pour hettoyer 'appareil 3 fond,
maintenez-le dans un récipient d’eau chaude
additionnée d’un peu de produit pour |3 Vaisselle
et enclenchez-le quelgues secondes.

Important: Nectoyez [appareil immeédiatement aprés utilisation. Céla prévient gue
['axe d'entrainement reste coller.

o LLes embouts he tiehhenht pas

1l se peut que les embouts se desserrent un peu
apres un certain temps. Dans Ce Cas-1a il SUffit de
resserrer [égérement 'embout 3 l'aide d’une petite
pince.

2

o Enhtretien
Votre Bamix tiendra plus longtemps si Vous 'enduisez Chaque année d’un peu d’huile.
{tilisez pour cela de ’huile hon-acide (p.ex. de I'huile de vaseline disponible dans
toute |es pharmacies). Maintenez le Bamix avecC |e Capot protecteur en l'air et faites
couler 2 3 3 goutes d’huile sur 'axe. Enclenchez ensuite 'appareil 2 3 3 minutes et
rincez abohdamment sous 'eau Chaude.

22




2. [Les embouts et accessoires de votre Bamix

o Le Couteau étoile

Notre Champion toutes Catégories. 1| broie, hache et réduit en
purée littéralement tout, méme |es glagons et surgelés. Yous
pouvez aussi 'utiliser directement dans |a Casserole, Ce gui Vous
dispense de la tache fastidieuse de transvaser.

—

N

Utilistation: soupes, tapenades, guacamole, Créme glace, sorbets, Compotes, smoothies,
milkshakes,...

Le Disque fouet
Un argumment percutant. Inégalé pour |a |égéreté des sauces et
ﬁ frappés. Vous obtiendrez comme par magie une mousse de lait
u ‘ |égére et Volumiheuse pour Votre Cappuccino.
' —

Utilistatioh: BlanC d’cEuf battu en neige, Créme chantilly, Créme fraiche, sabayon,
mousse au Chocolat, tiramisu, milkshake, sauce béarnaise, omelette,...

o Le Mélangeur
Un batteur qui en abat. (Jn Véritable magiCien de la mayonnaise.

Qui réussit aussi a la perfection des pates et puddings
a |._ merveilleusement légers.
< \‘\ '/A
~— m\v
L4\

Utilisation: purée de |égumes, mayonnaise, sauce Cocktail, pate a Crépes,...

o Le Couteau a Viande (eh option)
Des possibilités insoupGonnées s’ouvrent § Vous. TraVvaillez comme
"I uh grand chef. [es substances fibreuses devienhent moelleuses et
\ “ crémeuses.

(Jtilisation: viande Crue (steak haché), viande cuite, poisson Cru (mousse de saumon...),
poisson Cuit, |égumes fibreux (poires, asperges, Céleri,...), Confiture (rhubarbe),...

o Le Moulin processeur
Broyez Vos fines herbes fraiches, pulvérisez le Chocolat ou émiettez
= en douceur |es exquis fromages 3 pate dure en un tour de main.

9
AM"__i

TP

7 <)

> Utilisation: fruits et |égumes séchés, Chocolat, épices, fines herbes,

: \_j CEUFS dur, parmesan, Sucre en poudre...
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F. RECETTE
1. PATISSERIE

3. Cake au citron

Ingrédients:
o 250 gr de beurre
o 250 gr de sucre
o 3 Citrons
o 250 gr de farine
o % paquet de levure
o Sucre impalpable

Procédé:

Mélangez a l'aide du coutesu etojle 2508y de beurre, 2508r de sucre et |e jus de 2 Citrons.
Ajoutez ensuite 3 ce mélange 2508r de farine et un demi paguet de levure (2 3 3 cuilléres 3
Café).

verses ceCi dans un moule 3 patisserie de 22Cm et placez le tout dans un four préChauffé a
180°C pehdanht 50 minutes.

Tartinez ensuite le cake du mélange du jus d’un demi Citron et 2 cuilléres de sucre
impalpable.

Et décorez le tout avec quelques rondelles de Citron.

b. Pate § Crépes

Ingrédients (pour ¢ personnes):
o 4 CEUFS
o 3 tasses de lait
o % tasses de farine
o 1Cuillére a Café de se|
o 1 Cuillére 3 soupe de sucre

Procédé:
Mélangez tous les ingrédients a 'aide du mélangeur et placez |e tout une demie heure au
frigo. Voila, la pate est préte!
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C. Pate 3 gaufres

Ingrédients (Pour 14 gaufres):
o 125 gr de beurre
0 125 gr de sucre
o 300 gr de farine
o 3 CEUfS
o % Cuillére a Café de maizena
o 1 Cuillére § Café de levure
o 1 pincée de sel

Procédé:

Faites fondre |égérement |e beurre et ajoutez tous les ingrédients.

Mélangez cecCi avecC le couteau etojle.

Vous pouvez saupoudrer les gaufres de sucre impalpable assaisonné avec de la cannelle, des
zestes de Citroh ou d’oranges dans le /moulin processelr

d. Tarte tatih au heCtarines

Ingrédients:

o 225 gr de beurre

o 250 gr de Cassonade

o 2 heCtarines coupées en rondelles

o 4 CEUFS

o 200 gr de farine

0 150 gr de myrtilles ou mlres

o 1limon

o 1 Cuillere a Café de Cardamome ou épices pour
biscuit

o 1 pincée de sel

Procédé:

Préchauffez le four a 150° C.

Etalez 2 cuilléres de beurre fondu au fond et sur |es parois du moule 3 gateaux et
saupoudrez de 508r de Cassohade.

TRépartissez les rondelles de nectarines uniformément au fond du moule et rapez la pelure
du limon au dessus des fruits.

Pressez |e limon.

Battez avec le mélangeur 2008y de beurre avec 2008r de Cassonade et le jus du limon dans
un bol jusqu’a obtenir une masse |égéere.

Ajoutez-y ensuite les cEUfs, puis |a farine, la Cardamome et une pincée de sel.

Battez le tout jusqu’a Ce gue Vous ayez une pate légere.

Etalez cette pate au dessus des fruits.

Faire Cuire au four pendant 50 minhutes.

TRetourhez [a tarte sur Unhe assiette plate ou un plat.

Gervez tiede ou Chaud avec un boule de glace Vanille.
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e.

Cake

Ingrédients:

o 4 CcEufs
250 gr de sucre
200 gr de beurre
500 gr de farine
125 ml de lait
1 Citron

O O O O O

Procédé:

Mélangez dans le /moulin processeur e sucre, le jus et les zestes de Citron.

Versez tous les ingrédients dans un grand bol.

Passez avec le couteau etojle. Tirez |a pate avec |e Bamix lentement vers le haut pendant
plus ou moins 2 minutes

Préchauffez le four a 180°C

Versez |a pate dans un moule graissé et laissez cuire pendant une Cinquantaine de minutes.
Saupoudrez |e Cake de flocons de noix de COCo ou granulés au Chocolat.

Bon appeétit !

Cheesecake au hoix

Ingrédients:
o 250 gr de spéculoos
o 125 gr de beurre
o 500 gr de fromage blahC
o 250 gr de sucre fin
0 100 gr de noix pelées
o 2 Cuilleres 3 soupe de farine
o 3 CEUfS
o 25 C| de créme fraiche
o Jus d’un citron

Procédé:

Préchauffez |e four 3 180°C. Tapissez uh moule a Charniére de papier sulfurisé.

Gardez quelques noix de coté et moulez |e restant dans le /moulin processeur.

Faites fondre |e beurre (sans qU’il brunisse 1) et mélangez dans un bol les noix, le beurre
fondu et le spéculoos en miettes. Etalez cette pate sur au fond du moule et appuyez.
Battez le fromage blanc, 1508r de sure fin, |a farine et [es cEUfs avec le disque fouet.
Ajoutez ensuite la Creéme fraiche et mélangez doucement le tout a la main. Versez cette
Créme sur le fond de biscuit.

Placez la tarte dans le four et faites Cuire pendant trente 3 quarante minutes.
TREchauffe le restant du suCre avec une cuillére 3 soupe d’eau, laissez Caraméliser et ajouter
quelques gouttes de jus de Citron 3 la fin. Faites tremper |es noix entiéres dans ce mélange.
Démoulez |a tarte et décorez avec les noix Caramélisées.

Laissez refroidir ... un pur délice!
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g.

2

Petits Pains 3 la cannelle

Ingrédients (6 a 8 pieces):
o % sachet de mix pour pain
6 Cuilleres a café de cannelle
% Cuillére a soupe de zeste de Citron
75 gr de beurre fondu
100 gr de raisin secs
100 gr de Cassohade
11 8r de sucre impalpable

O O O O O O

Procédé:
Mélangez dans u bol le mix pour pain, 2 Cuilléres 3 Café de cannelle, |es zestes de Citron, 2
Cuilleres a soupe de beurre fondu et 125 | d’eau tiede avec le mélangeur.

Laissez reposer cette pate recouvert durant Ca. 10 minutes.

Mélangez entre temps dans un bol les raisins secs, la Cassonade, 2 Cuilléres 3 Café de
Cahnelle et |e restant du beurre.

aplatissez la pate jusqu’a obtenir une feuille de pate de 15 X 25 Ct d’une épaisseur de
Ca.1c.

TRépartissez le mélange des raisins en gardant les bords du coté court libres.

TRoulez la feuille commencant par |e coté court et Coupez le rouleau en 6 3 8 pieces.

Placez les morceaux sur une plague de cuisson graissée et laisser reposer pendant environs
15 minutes. Préchauffez le four 3 200°C. Faites Cuire |es petits pains pendant environs 15
minutes jusqu’a Ce qu’ils soient bien dorés.

Laissez les refroidir un peu. Mélangez entre temps dans un petit bol le sucre impalpable avec
le restant de cannelle et un peu d’eau et Créez un email brillant. Etalez 'émail sur les petits
pains.

Voila, les petits pains sont préts!

Pate 3 painh

Ingrédients:
o 20 8r de levure fraiche ou 1 paguet de levure en
poudre.
o 500 gr de farine
o 600 ml d’eau tiéde
o ¥ Cuillére 3 soupe de sel

Procédé:

Faites dissoudre |a levure dans 'eau tiede a 'aide du couteau etojle. Ajoutez |a farine et le
sel et mélangez |e tout 3 la main jusqu’a obtenir une pate élastique. [,aissez reposer |a pate
au Chaud pendant 1 % 3 2 heures. Malaxez encore un peu a la main avant de placer dans un
moule a pain. [aissez encore reposer pendant environs ¢5 minutes, faites une encoche
(+-1Cm) 3 la Surface aveC un couteau et placez dans un four préChauffé a 230 °C. Placez un
bol d’eau dans le four pour augmenter 'humidité et faites Cuire pendant 20 minutes. Apres
Ga vous retirez |e bol d’eau du four et faites Cuire encore 10 minutes. Abaissez |a
température 3 200°C et gardez |e pain encore au four pendant 15 minutes.
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i. Tiramisu

Ingrédients (pour ¢ personnes):
o 2Jjaunes d’ccuf
2 blancs d’ceuf
50 gr de sucre
2estes de Citron
3008r de masCarpone
2 dl de café
1 cuillére a soupe de sucre
2 cuilléres 3 soupe d’Amaretto
150 gr de boudoirs

O O O O O O O O

Procédé:

Battez les jaunes d’cEUf et |e suCre avec le disque fouet jusqu’a obtenir un mélange Clair.
Ajoutez |es zestes de Citron et |a masCarpone. Battez les blanCs d’ccuf en neige avec le
adisque fouet et mélangez doucement avec |e mélange jaune+sucre. Placez une couche de
boudoirs dans le fond d’un plat et arrosez |e tout d’un mélange de Café et d’Amaretto.
Versez ensuite [a moitié de |a Créme et placez un seconde couche de boudoirs. Arrosez a
nouveau et versez la seconde moitié de la Créme. [aissez reposer |e tout pendant au moins 6
heures au frigo, saupoudrez de Cacao avant de servir.

Bon appétit !




3. Boissons et autres delices

8.

Ingrédients:

o 15 noix pelées
o 15 Cl| de lait ou Yaourt
o Miel [ sirop d’érable ou d’agave au Choix

Procédé:
Broyez les noix pelées dans le /mou/in processeur. (il he faut pas enlever les peaux brunes)
Ajoutez e [ait ou le yaourt et mélangez let out avecC le couteau etoi/ejusqu’a obtenir une

poisson Crémeuse. Ajoutez ensuite uh peu de miel ou de sirop d’érable ou d’agave pour
adoucCir let tout.

h. Café Viennois

Ingrédients:

o 1 dose de Ccafé instantané pour
2 doses d’eau

o Sucre impalpable

o Créme ou lait condensé

Procédé:

Versez dans une cruche haute 1 dose de Café instantané et deux doses d’eau (vous pouvez
pour cecCi hacher des glacons fin 3 aide du couteau etojle ety ajouter un peu d’eau).
Veuillez a Ce que la Cruche he soit pas remplie plus qu’un Cinguiéme (adaptez donc la
grandeur de la Cruche a la quantité de Caf Viennois désirée) . Battez |e tout avec le disque
Fouet jusqu’a obtenir une masse bien Crémeuse. Ajoutez de sucre impalpable et un peu de
Créme ou de lait condensé pour liquéfier le tout.

Pour une touche uh peu plus festive Yous pouvez ajouter uh peu de coghacC ou de ligueur

(Amaretto, Tia Maria, Grand-Marhnier,...) ou du Rhum. Mais uniguement pour |e adultes
bien-sur !
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[y

Glace a la pastéque

Ingrédients (1litre):

o 750 gr de pastéque bien m(re

o 275 gr de sucre

o % Citroh

o 1 blanc d’ceuf

o 1 Cuillere a soupe de chocolat fondant
(rdpé)

Procédé:

Coupez la pastégue en morCeaux et enlever |es pépins a 'aide d’une cuillére.

TRéduisez les morceaux de pastéque et le suCre en compote a 'aide du couteau ecojle.
Ajoutez ensuite |e Citron et mélangez doucement |e tout.

gucrez encore un peu si hécessaire et versez |e mélange dans une machine a glace. Battez les
blancs d’ccufs en neige avec un peu de sucCre avec le dgisqgue Fouet. Ajoutez cecCi petit 3 petit
dans la machine a glace. 1l est important gu’a Ce moment le mélange de pastéque soit bien
gelé sinon e blancC d’ccuf viendra flotter 3 la surface.

TRApez le chocolat dans le /moulin processeuret ajoutez ceci a la glace.

Mais vous savez préparer CeCi aussi sans machine 3 glacé!!

Mettez le mélange de pasteque et BlanC d’ceuf dans un bac (de préférence en métal) et
placez dans |e congélateur. Mélangez bien toutes les demie heures pour qu’il N’y ait pas de
Cristaux de glace.

Thé Glacé

Ingrédients (1litre):

o 1 litre de thé Ear| Grey

o 2 heCtarines coupées en morceaux
o 2 Cuilleres a soupe de sucre Vanillé
o 1Cuilléere a soupe de miel

o 1 Citron

Procédé:

Préparez un litre de thé Earl Grey.

Retirer |es saChets de thé et laissez refroidir.
Ajoutez |e sucre Vanillé, e miel et |e jus du Citron au thé et mélangez le tout avec le
mélangeur.

Ajoutez maintenant [es morCeaux de necCtarines et gardez bien au frais dans uh frigo.
Servez avec quelques glagons. (éventuellement broyés avec le /mou/in processeur .
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K. Milkshake marocain a I' gvocCat

Ingrédients:

o 250 | de lait maigre froid
o 13vocCat mur

o 1 pincée de cannelle {
o 4 Cuilléres a soupe de sucre

o 1 Cuillere 3 soupe d’eau de fleur d’oranger
o Feuilles de menthe

Procédé:
Pelez 'avocat, Coupez le en deux et retirer e hoyau.

Broyez tous les ingrédients avec le couteau ecojle ou le mélangeur jusqu’a obtenir une
masse |égére et onctueuse.

Cervez Cce milkshake partiCculier avec quelques glagons et uh peu de menthe.

Créme 3 la bahanhe

Ingrédients:

o 1 bahanhe mure

o 1 Cuillére 3 soupe de sucre
o Creme a Café ou lait entier
o 1 Citron

Procédé:
Coupez |a bahahe en morceaux dans une cruche, ajoutez uh peu de sucre et de créme 3

Café ou lait entier (veuillez que la banane soit juste couverte.
‘Passez avec le couteal étojle.

Ajoutez ensuite un peu de jus de citron et immédiatement mélanger avec le couteau etojle
(1 3 2 secondes)

Un vrai délice sur une banane, un bout de Cake ou de |a glace.
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