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CUILLERS PORTIONS

Avec les Cuillers Portions, finl les mains sales et collantes loraque
vous faconnez des houlettes de viande, des truffes, des falafels et

hien d'autres recettes délicietises

Ces Culllers, faciles & utiliser, permettent de partionner pour avair

des réalisations réguliéres et équitables a partager.
Voici 18 recettes faciles et délicieuses a savourer

Inspirez-vous et laissez libre cours a votre imagination pour creer

VOS propres recettes

Un mécanisme et

une poignée amovibles

+ Sans effort pour démouler
Laliment

+ Un nettoyage facilté

Facile a changer

+ Clipper io cuilter dans le
rnanchea.

+ Poussez Lergotl a Larmiéne
du manche pour retirer La
cuilter.

Manche

+ Ergonomique pour une
prise en main facile

+ Uin bout plat qui permet & La
Cuiller portion de tenir
debout.

* Un plan de travail toujours
CHOOre.

3 tailles de cuillers

+ Convient au plus grand
nombre de recettes.

+ Parmat égalerment do
mesurer les alimsnts secs
petite (P, moyenne (M)
Qrande (Gl

PRATIQUE

«Vous pouvez utiliser les cuillers pour portionner mals également pour mesurer des aliments
senstala e la farne e sicre |8 cacao en pourdre, ate. Ainsi vous | ilise? moins
duistansiies noue |a préparation e vos receites a1 Ave? moins des vaissells A faira |

- Les aliments ascs utilizés pour les recettes somt masures avec les Cuillers 1P M ou G

~ Cenalnes préparations sort plus cotlantes gue dautres. L est alors nécessalre de remper
la Culller utilisée dans de 'eau froide nu da la graisser [dgérement avant de portinnner.

«Utilisez |a Cuiller e votre choix en fonntinn de votre recette, de vos golits ef de vns
preférences.

- La granda Cuiller portion est idéale pour portionner les sccompagnements tals qus La
purée ou lenz

- La petite Cuiller partion est parfaite poul les préparations sucrées caimne les truffes
au choeolat ou les billes d'énergie, et également Les beurres parfumés.

- Pour beaucoup d'autres recettes, comme Las cookies, les boulettes de viandes, les
crogueties, utilisez La Cuiller gui vaus convient le misux,

CONSEILS

*Pour un nettoyage facile toutes les parties des Cuillers portions sont amovibles,
= L'entretian se fait & la main ou au Lave-vaisselle.

'S COMPLEMENTAIRE

LES PRODUI

-Le Dol mélangeur 325 | est parfait pour réaliser vos préparations et les portionner
grace A ses parois droltes gul facilitent L'arasement des aliments.

+Le Pichet MicroCook est idéal pour faire fondre du beurre ou du chocolat et finir |a recetta
dedans. Portionnez directement dans le Pichet

+Les Spatules silicene sont adaptées pour araser Les aliments secs lorsque vous
utilizez les Culllers portions pour mesurer,




BOUCHEES SAVOUREUSES

8

Préparation Th7-8/7220°C
10 t15
INGREDFEI}ITS POUR PREPARATION
9 BOUCHEES

& G Cuillers portions de faring
(+280g)

1P Culller portion de levure
chimigue (& 14 g
Sgdesucreltsmill

2 ml de sel

110 g de beurre fondu

225 mil de lait

SAVEURS AU CHOIX

- G lardons furmés firement
hachés

2-3 G. Cuillers pertions de
framage réoé igruydre,
cheddar..]

1 M, Cuiller portion d oignon
nouvesy finement hache

1. Faites prechauffer le four en chaleur tournante,
Th7-8 ou 220°C.

2. Mélangez IFoust mélangeur) les aliments secs et
faites un puits au centre.

3, Mélangez le baurre fendu et Lalait, puis versez-les
dans le puits. Mélangez l'ensemble pour obtenir une
preparation homogane.

4. Sur une feullle de cuisson (Feuille 4 rebords)
posée sur la grille froide du four, répartissez environ
9 bouchées failes avec la grande Cuiller portion.

5. Faites cuire dans le four préchauffé, enviran

15 min que les bouchées solent dorées.

SAVELIRS ALl CHOIX
Ajoutez & [étape 2, lingrédient de votre chaix.




FALAFCLS

®

Préparation Th7-8/f220°C Repos
15" £20° 15
INGREDIENTS POUR PREPARATION
35 PETITS FALAFELS

500 g de pois chiches cuits rireds
| oignon rouvaad finement hacha
3 gousses d'ail epluchases

8-10 krins d'herbes (coriandra,
cerfaull, parsit.)

Sel ot poivre

3 ml de coriandre en poudre

3 ml de cumin en poudre

3 ml de paprika en poudre

2 mil de bicarbonata alimentaira

£ P. Cuillers porticns de chapelure
+An gl

30 mi o hulle olive

1.Hachez [Extra Chefl les pois chiches égouttés
avec l'oignon, L'ail et les herbes effeuillées.

2. Meélangez celle préparation avec le sel, les
épices, le bicarbonate et la chapelure pour obtenir
une pate homogene, Laissez reposer 15 mn,

3. Faites préchauffer le four en chaleur tournante,
Th 7/8 ou 220°C.

4, Failes les falafels avec La petile Cuiller portion
(rempez la Cuiller dans de U'eau foide ente
chague porlion et égouttez-la). Roules-les
délicalement entie vos mains pour bien les armondir.

5. Roulez les falafels dans L'huile d'olive Ravier
600 ml) et répartissez-les sur une feuille de cuisson
(Feuille & rebords) posée sur La grille froide du four,

G. Faites-les cuire environ 20 mn dans le four
préchauffe,

7.Servez-les en apéritif ou en entrée avec una
salade verte et une sauce yaourt ou tzatziki.



MINI-BURGERS

Préparation
=

900 watts
12

INGREDIENTS POUR
8 MINI-BURGERS

+ 80 Cuillers portions de viende
hachde lbosufl, poulet, dinds,
vea. ) [£ 450 gl

= &midesel

= 2ml de poivie

- & pains & min-burgers

VARIANTES

American Burger

- 1P Culller portion d'oignon en
poudre (15 mi

= Gamiture  cheddar, laitue,
tarmate, cignon rouge,
comichons, moutarde. ketchup..

Burger Grec

< 1 M. Cuiller portion de feta
émiettée {+ 20 g}

< 1P Cuiller portion de persil
sécha i+15 ml

+ 2ml dall enpoudre

= Auchoix : olives, pousses
d'&pinard, tormate, aignon rouge,
sauce tzatzikl..

PREPARATION

1. Melangez la viande hachée avec le sel et le
poivre. Selon votre choix ajoutez L'oignon en poudre
pour UAmerican burger ou la feta émiettée, le persil
et L'ail pour le burger Grec.

2. Avec la grande Cuiller portion portionnez la
viande assaisonnge, puis pressez-la pour former
8 mini-steaks.

3. Faites griller 4 mini-steaks (Micro Pro Grill,
Couvercle position basse) environ 8 mn a 800
watts, en les retournant a8 mi-cuisson.

4, Si vous ajoutez du cheddar, posez-le enfinde
cuisson sur les mini-steaks ot laissez-Le fondre
enviran 1 mn (Micre Pro Grill chaud, Couverele
position hatrte).

5. Faites de méme avec les 4 mini-steaks restants.

B. Préparez les mini-hurgers avee la garniture de
votra choix et servez-las avec des frites ou de la
salade.

ASTUCE

Pour faire des burgers plus grands, prenez 2 grandes
Culllers portions de vionde ot fagonnez les stoaks
avec vos mains. Faites cuire environ & minen
retouTant & mi-cuisson. Finisgez La recette comma
indiquéa.




BOUCHEES AU MAIS
_

Préparation ThE/180°C
5 6
INGREDIENTS FOR PREPARATION
BOUCHE
20BOLCHEES 1. Faites préchauffer Le four en chaleur traditionnelle,
+ E M. Cuillera portion de polenta ThEoul80°C
£ 100 gt 2. Mélangez (Fouet mélangeur) tous les ingrédients
+ | G. Cuiller portion de farine secs. Ajoutez le reste des ingrédients et f pour avoir
£35¢ une préparation homoagéne.
= 1 ml de levure chimigue 3. Avec la patite Cuiller portion portionnez la pite
« 1mldesel ot répartissez les bouchées sur une fauille de cuisson
+ 60 mlde lait (Feuille & rebords) poséa sur La grille froide du four.
- | B Cuiller portion de sucre 4, Faites cuire environ & mn, bas dans le four
préchauffe.
£t15 g
. 1 ceut 5, Servez-les chaudes avec du beurre, du houmeous ou

des sauces (tzatziki, tapenades. ).

55 de baurre fondu



MUFFINS PATES FROMAGE

Préparation Th6-7/180°C
5

+20'

INGREDIENTS POUR
12 MUFFINS

A G Cuillers portions de pates
Ditalini ou coguillztres (£ 180 g
4G, Cuillers portions de gruyére
rapé |t 80 g)

4G, Culllers portions de chaddar
rape & 80 g)

120 ml de Lait

1 M. Cuiller portion de farine
x20 g

5 ml d'ail en poudre

5l d'oignon en poudre

Sel et poivre

1 ml de piment de Cayenne
acultatf)

PREPARATION

1, Faltes préchauffer le four en chaleur traditionnelle,
Th /7 ou 190°C.

2. Faites cuire les pates (comme indiqué sur
U'emballage) et égouttez-les.

3. Ajoutez ous les ingrédients el mélangez bien,

4, Placez 2 moules a muffins (Moules 3 moelleux)
sur la grille froide du four et remplissez les alvéoles
de pates & 'aide de la grande Cuiller portion.

5. Failes cuire environ 20 mn bas dans Le four
préchauffé. Servez bien chauds,

L



QUFS FANTAISIES

Préparation
100

INGREDIENTS POUR PREPARATION
12 GUES 1. Ecalez Les reufs, coupez-les en 2 dans la
+ € ceufs durs Longueur et récupérez Les jaunes (TurboMAX).
« 1G. Cuiller portion de 2. Ajoutez Ls may ise, la do, la sal, le
mayonnaise '+ 55 gl poivre et la garnitur haitée. Mixez fi t
* 10 mi demoutarde forte 3. Avec la petite Cuiller portion, gamissez les
+ Seletpoivre blancs d'oeufs avec la préparation et servez-les
GARNITURES AU CHOIX froids.
Classique
+ 6l de sauce piguante
ttacultativel
+ Paprika fumé
Saurnon fumé
+ 40 g de chutes de saumon
furre

1 M. Cuiller portion de créme
fraiche épalsse (£ 3C o)

10 ml de cpres égouttdes
10 miL d'oignen finement hacke
5l daneth

Chorizo

60 g de charizo cut finement
hache

Sl de coriandre finement
ciselée

2 miL de cumin

1ml de poudre da chili

le jus d'un citron vert



BOULETTES DE VIANDE

®

Préparation Thre/zuc Repos
10' +12 10
INGREDIENTS POUR PREPARATION
45 PETITES BOULETTES
1. Faites préchauffer le four en chaleur tournante,
+ BCgde paindur Th 7/8 ou 220°C.
* 500 ml d'sau 2. Mettez le pain coupé en morceaux dans L'eau et
= 27 bilns de persil laissez reposer environ 10 mn.

1 gousse d'ail epluches

9G. Cuillers portions de boguf
treste de viande cuite|
{+500g)

1 oaul

Sel el poivre

3. Hachez finement (Extra Chaf) le persil effauills,
Lail et la vianda coupée en petits morceaux,

4. Egouttez Le pain en le pressant bien pour
retirer L'excédent d'eau.

E. Mélangez le pain avec L3 viande pour avair une
préparation bien homogeéne.

45 petites houlettes de viande et roulez-les
délicatemnent dans vos mains pour bien les
arrondir.

7 Répartisser-les sur une feuille de cuissan
IFeuille 3 rehords) posée sur la grille froide du
four et faites-les cuire environ 12 mn dans le four
préchauffa.

8. Servez les boulettes chaudes nature ou avec
une sauce et des pates, duriz ou de La purée.

MASTUZE
Ajoutez des épices 4 la préparation : cumin, cuTy,
paprika.,

Avant La culsson, roulez les boulettes dans un
mélange de 2 moyennes Cuillers portions de

parmesan melange a autant de chapelure:




CROQUETTES DE RIZ AU FROMAGE

® (]

Préparation 600 watts Repos Th7-8 f220°C
15 17 =18 220
INGREDIENTS POUR PREPARATION
24 CROQUETTES

& G, Cuillers portions de rizd
risotta [Arboric) (£ 270 g

70O ml desu

30 g de beurra mou

7 G. Cuillers portions de fromage
répa lgruyera, parmasan...)

=166 gl

Sel et poivre

2 M. Cuillers portions de
chapelure(+30 gl

1. Rincez bien le riz jusqu'a ce que |'eau soit claire.
Faites-le cuire avec U'eau (Cuiseur & riz) environ

17 mn & 600 watts. Laissez reposer environ 5 mn.
S'il reste de L'eau, refaites cuire environ 2 mn a
600 watts.

(+ 80 g} de fromage rapé, le sel, le poivie et
mélangez bien. Laissez reposer environ 13 mn,
max 15mn, gue la préparation ne soit pas trop
collame,

3. Mixez finement (Extra Chef) la chapelure et le
reste de fromage rapé.

4, Faites préchauffer le four en chaleur tournante,
Th 7-8 ou 220°C.

5. Avec la moyenne Cuiller portion, faites des
croguettes de riz. Roulez-les dans le mélange de
chapelure au fromage (Bol 1,5 L) et répartissez-les
sur une feuille de cuisson (Feuille a rebards)
posée sur la grille froide du four.

6. Faites cuire environ 20 mn dans le four
préchauffé. Servez en aperitif ou en entrée avec
une salade verte.

ASTUCE

100 g de poulet cuit de jambon ou d'olives. finement
mixes.



20

MUFFINS AVOINE ET RAISIN
B8 @

Préparatian 600 watts The/180°C Repos
10 : 1 +20° 7
INGREDIENTS POUR PREPARATION
12 MUFFINS

113 g de beurre

& G. Cuillers porticns de farine

(+280 0

¥ P Cuiller portion de lsvure

chimigue (£ 7 gl

3 G. Cuillers portions de sucre

(+185g)

4G, Cuillers portions de raising
=130 g

3 G, Cuillers portions de flocons
davaine [t 70 g

2 eufs maovens

5M. Cuillers portions de yacurt

(£150g)

1. Faites préchauffer le four en chaleur tournarite,
Th &ou180°C.

2. Faites fondre e beurre (Pichet MicroCook 111,
environ 1 mn & 600 walls. Laissez reposer environ
21,

3. Mélangez (Pichet gradué 1,25 | et Fouet
mélangeur] La farine, la levure, le sucre, les
raisins et les flocons d'aveine.

4. Ajoulez les ceufs, Le beurre fondu, Le yaourt et
melangez pour avoir une préparation homogene.

5. Avec la moyenne Cuiller portion, remplissez de
2 portions Les alvéoles de 2 moules & muffins
IMoules & moelleux) posés sur la grille froide

du four.

6. Faire cuire dans le four préechauffé environ
20 mn. Laissez reposer environ 5 mn avant de
démouler délicaterment.

ASTUCE

Sauposdrez un peude sucre sur les muffing avant
culsson pour avolr un résultat croustillant et
carametise




BILLES DENERCIE

Preparation 200 watts Repos
10 £ 5
INGREDIENTS POUR PREPARATION

15 BILLES D'ENERGIE

* & dattes moelleuses
dénoyautdes

2 M. Cuillzrs portions dhuile
de noix de coco (£ 50 g

4G, Cuillers portions de

flocors davoine (+ 90 g)
20, Cuillers portions de
pepites de chocolat noir
£50g)

1 G. Culller portion de beurrs

de cacahuétes (+85 gl
= Sl de vanille Liquide
2 G. Cuillers portions de
graines de lin moulues
{L50g)

1. Recouvrez les dattes d'eau (Plchet

MicroCook 1 U et faites-les chauffer environ 2 mn
a 800 walls. Laissez reposer 5 mn, que les dalles
soient ramollies,

2. Egouttez-les et hachez-les pour obtenir une
pate (Extra Chef).

3. Faites chauffer (Pichet MicroCook 1 | sec),
Uhuile de noix de coco 1mn 4 800 walls, ou
jusgu'a ce gue Uhulle soit Liguide.

4, Mixez finement {Extra Chef) les flocons
d'avoine. Ajoutez la pate de datte, L'huile de noix
de coco liquide, les pépites de chocolat. le beurre
de cacahuétes, la vanille et hachez pour obtenir
une préparation homogeéne.

5, Ajoutez Les graines de Lin moulues et mélangez.

6. Avec la petite Cuiller portion, faites enviran

15 billes et mettez-les au réfrigérateur.

7. Dégustez-les bien froides.

ASTUCE

Pour des billes bier rendes. roulez-les dans vos
Mains.

23
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SANDWICHS COOKIES
Al ACANNFI | F

]

Préparation ThE/180°C Repos
15' =11 +10'
INGREDIENTS POUR PREPARATION

10 SANDWICHS

8 G Cuillars portions de faring
{+ 280 g

& mil de bicarbonata alimentaire
2ml desel

2 ml de cannella en poudra

2 mil de gingambre an poudre
% ml de clow de girofle moulue
¥ ml de naix de muscade en
poudra

110 g de beurre o

3 G. Cuillers portions de sucre
+170g)

2G Cuillers portions de sucre
roux (cassonadal (+ 110 g

1 eeuf

60 mlde melasse loumisl
dacacial

5 il de varille liguide

Garniture

.

58 g de beure mou (non fondul
4G, Cuillers portions de sucre
glace (+ 130 o)

45ml de creme liquide

2 ml de vanille liguide

2ml de cannelle en poudre

1. Faites préchauffer le four en chaleur
traditionnelle, Th & ou 180°C.

2. Melangez La farine, le bicarbonate, le sel et les
Epices.

3. Fousttez (Speedy Chef 2, vitesse 2} le beurre,
2 grandes Cuillers portions de sucre (£ 110 gl et le
slicre roux pour aveir un melange léger et
Mousseux.

4. Ajoutez U'oeuf, La mélasse, La vanille et fouettez
(vitesse 2) pour avoir une préparation Lisse.

5, Ajoutez la moitié de la farine et mélangez
(vitesse 2. Raclez Les bords (Spatule silicone),
gjoutez le reste de farine et mélangez pour avoir
une préparation homogeéne.

€. Avec le moyenne Cuiller portion, faites environ
20 portions. Roulez-les dans e sucre restant et
répartissez-les, espacées d'environ 5 cm, sur una
feuille de cuisaon (Feuille a rebords) posée sur la
grille froide du four.

7. Faites cuire environ 11 mn dans Le four préchauffe.
Sortez-les du four et laissez-les complétement
refroidir.

8. Fouettez (Speady Chef 2 propre, vitesse 2) tous
les ingrédients de Lo garniture pour obtenir une
preparation lisse. Mettez au réfrigérateur.

9. Lorsque les cookies sont froids, avec la petite.
Cuiller pertion garnissez 1 cookie sur 2 et
assemblez-les pour former des sandwichs.




COOKIES CHOCOLAT
: - @

+ €@ Cuillers portions de faring
=210}

2 G. Cuillers portions de cacao
en poudre tamise (£ 50 g)

Siml de bicarbonate alimentains
2ml de sel

10 g de beurre mou

4 G. Cuillers portions de sucre
{220 gl

2 mufs

Himl de vanille liquide

Préparation The-7/190°C Repos
; 5 10" £10 210
1 e
{ o vy -
INGREDIENTS POUR PREFPARATION
18 COOKIES

1. Faites préchauffer Le four en chaleur
traditionnalle, Th 8/7 ou 180°C.

2. Mélangez la farine, le cacao, le bicarbonate
etlesel

3 Fouettez (Speedy Chef 2, vitesse 2, le beurre
8t le sucre pour svoir un mélange léger et mousseux

4. Ajoutez les ceufs, La vanille et fouettez (vitesse 2)
pour avoir une préparation lisse,

5. Ajoutez la farine et mélangez (vitesse 2) jusqu'a
ce que cela devienne difficile. Raclez les bords et
finissez de mélangez (Spatule silicona).

6. Avec la moyenne Cuiller portion, faites environ
16 cookies et repartissez-les, espaces d'environ

5 cm, sur une feuille de cuisson (Feuille a rebords)
posée sur La grille frolde du four.

8. Faites cuire environ 10 mn dans La four
préchauffé, | aissez-les complatement refroidir
avant de les déguster.

ASTUCE

Selan La température du Deurre au dépar, La
consistance de la pate peLt varier. 5i alle estrop
collante mettez-la environ 30 mn dans le
refrigérateur, avant de la portoner,
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COOKIES PEPITES

5 O]
Préparation ThE F180'C Repos
10 1 15

INGREDIENTS POUR

16 COOKIES

53, Cuillers portions de farine
(175 g

Ya P, Cuiller portion de levure
chimigue (=7 gl

1 borine pincée de sel

4 M Cuillers porticns de sucre
roux lcassonadel 1= 120 gl

110 g de beurre mou

1 Ul mcyen

5 G. Cuillers portions de pépites
de chocolat {+ 226 ¢)

PREPARATION

1. Faites préchauffer Le four en chaleur tournante,
ThBou180°C.

2. Mélangez la farine, la levure et Le sel.

3. Fouettez (Fouet plat métalliguel le sucre roux

et Le beurre. Quand le mélange est bien homogéna,
gjoutez L'ceuf et fouettez pour avoir une melange
lisse.

4, Ajoutez la farine, la Levure et le sel mélangés,
et fouettez pour avoir une pate homogéne, Ajoutez
les pépiles de chocolat el mélangez (Spatule
siliconel.

5. Avec la moyenne Cuiller portion, faites environ
16 cockies et répartissez-les, espacés d'environ

5 cm, sur une feuille de cuisson (Feville a rebords)
posée surla grille froide du four,

G. Faites cuire environ 10 mn dans le four
préchauffé. Laissez-les complétement refroidir
avent de les déguster,




CHOCO-COCO MACARONS

® ®
Préparation Réfrigérateur 380 watts Repas
10' + 45" - 1
2'a0
INGREDIENTS POUR PREPARATION

30 MACARONS

12 G. Cuillers portions de naix
de coco en poudre [+ 240 gl
400 g da lait concentre suce
180 g de chocolat noir dessert
1 P. Cuillar portion dwile

da nolx da coco 216 ml)

1. Mélangez (Spatule silicone) la noix de coco en
poudre et Le Lait concentré pour avoir une
préparation homogéne.

2. Avec la moyenne Cuiller portion, failes environ
30 portions du meélange a la noix de coco et mettsz-
les au réfrigérateur environ 30 mn,

3. Faites fondre (Pichet MicroCook 1 1) le chocolat
en morceaux avec Lhuile de coco, enviren 2 mn 30
a 360 watts. Laissez reposer environ 1 mn et
mélangez [Spatule silicone proprel. Si besoin,
refaites fondre par séquence de 30 s 4 260 watts.

4, Plongez, une par une, les boules de coce dans le
chocolat fondu, secouez-tes pour supprimer
l'excédent de chocolat et placez-les de nouveau au
réfrigérateur environ 15 mn pour que le chocolat
durcisse.

5. Dégustez les macarons froids.

31
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CAKL TIE & DYL
O]

Préparation Th& /180°C Repos
10 + 20 10

INGREDIENTS POUR PREPARATION
4-6 PERSONNES 1. Faites préchauffer Le four en chaleur

* 3G, Culllers portions de (zrine traditionnelle, Th 8 ou 180°C.

{x100 g 2. Mélangez la farine, la lLevure et Le sel.
= S mlde levure chinigue 3. Fouettez (Speedy Chef 2, vitesse 1) le beurre,
= 2ml desel Lhuile et Le sucre. Ajoutez le sucre, La vanille et
- 55 g de beuire fondu fouetiez,
« @0 miLdhuile 4 Ajoutez la moitié de La farine et fouettez

Ivitesse 2) pour avoir un mélange homogéne.
5. Ajoute: le reste de farine el versez Le Lail par

3 M. Cuillers portions de sucre

{=800) Uentonngir Lout en mélangeant {vitesse 2) pour avoir
- 1 oeuf une préparation bien homogéne.
+ Smbge vanille liguide 6. Séparez la pate en 3 quantités égales. Ajoutez
= 90 milde Lait 5 gouttes de colorant dans chaque pate et melangez
- Ggouttes de 3 colarants les pates individuellement pow avoir 3 pates de

couteur différents.

7. Placez un petit moule silicone (environ 16 em
de @} sur la grille froide du four.

8. Avec La petite Cuiller portion, déposez dans Le
moule de fagon aléatoire des boules de pite de
couleur différente.

g Avec un cure-dent, faites des traces dans pite
pour créer un effet marbré.

alimentaires de couleurs
différantes

10. Faites cuire enviren 20 mn dans Le four
préchaulfé. Laissez repaser 10 mn hors du four
avant de dé Ler Le cake déli it

MARBRE CHOCOLAT VANILLE

Rermplacez le colorant par | r i
de cacao en poudre (2 15 g) mélange a 5 mi de Lait.
Aletape B, separez la pate en 2 eLajoules le melangs
czcao-lait dans la moitié de la pite. Mélangez bien,
Finissez la recette comme indigqué




TRUFFES AU CHOCOLAT

®

Préparation 600 watts Refrigérateu Repos
15’ +1'30 r 1
s1h
30
INGREDIENTS POLUR PREPARATION

24 TRUFFES

« 250 g de chacelat noir
dessert

«110 g de beurre maou

=2 P. Cuillers portions de crémes
fraiche épaisse (= 30 gl

+2 G. Cuillers portions de sucre
1+650)

-2 M, Culllers portions de cacaa &n
poudre nan sucré (2 30 g)

1. Faites fondre {Pichet MicroCook 1 1) Le chocolat
en morceaux et le beurre en dés, environ 1mn 30 4
600 watls, Leissez reposer 1 mn et mélangez bien
[Spatule silicone) pour obtenir une préparation
homogene, Si besein, refaites fondre par séquence
de 305 & 800 walls.

2. Ajoutez la créme fraiche, le sucre et mélangez
bien pour obtenir une préparation homogéne. Mettez
la préparation environ 1 h 30 dans le réfrigérateur
pour gu'elle durcisse.

3. Fortionnez environ 24 truffes avec la petite
Cuiller portion {rincez la Cuiller dans U'eau chaude
entre chaque truffe et égouttez-la bien). 5i la
préparation est trop dure pour La porticnner, Llaissez-
La & température ambiante + 20 mn.

4, Roulez Les truffes délicatement dans vos mains
pour Les arrondir, puis dans le cacao. Mettez-les au
réfrigérateur.

ASTUCE

Pour portionner facilamant, antra chagque truffe
actionnaz le macanieme plusieurs foie dans Leau
chaude, puls retirez Lexcédant d'eau de La Cuiller
pour éviter de mettre de leau dans La préparation.

W
n



MINIF-CHOUX FRUITS ROUGLES

®

Préparation ThT7-8/220°C Repos
10 ; 30

+15

INGREDIENTS POUR 9
MINI-CHOUX

8 G Culllers portions de faring
2804

1 P.Cuiller portion de levurs
chimigue (+14 gl

3P Cullers portions de sucre
1+45g)

2 mi de sel

112 g de beurra fondu

225 mil de Lait.

Garniture

= 5. Cuillers portions de fruits
roLges en petits morceaux
150

5P Cuillers portions de sucre
175 gl

225 mil de créme liquide ertiére
trés froide

* 2 mldevanille liquide

38

PREPARATION
1. Faites préchauffer Le four, Th 7/8 ou 220°C.

2. Mélangez bien les ingrédients secs (Fouet

mal ir} et faites un puits au centre.

3. Mélangez le beurre fondu et le lail, et versez le
mélange dans Le puits. Mélangez bien pour avoir
une préparation homogéne.

4. Avec la grande Cuiller portion, faites 8
portions de péte et placez-les sur une feuille de
cuisson (Feuille & rebords) posée sur la grille
froide du four.

5. Faites cuire environ 15 mn, jusqu’a ce que le
dessus soit dore. Laissez complétement refroidir
hars dufour.

6. Melangez deélicatement (Spatule silicone) les
fruits rouges coupés en pelits morceaux et

2 petites Cuillers portions de sucre (£ 45 gl.
Laissez reposer environ 30 mn.

7 Fouettez en chantilly (Speady Chef 2, vitesse 1)

la créme liquide entiére avec le reste de sucre et
La vanille.

£. Coupez les choux froids en 2 et remplissez-
les avec 1 moyenne Cuiller portion de fruits
rouge puis 1 grande Cuiller portion de chantilly.
Fermez les choux etservez-les.




CROQUES DELICES
© ®

Preparation 900 watts Repos
10 +3'30 5
INGREDIENTS POUR PREPARATION
30 BILLE - ; i
* 3 1. Faites chauffer La farine” environ 2 mn 30 4 900
+ 856G Culllers portlons de faring watts, en meélangeant toutes les 30 s. Elle doit
+1750) atteindre environ 75°C.
+ 110 gde beurre fondu 2 Fouellez (Speedy Chefl 2 vitesse 1} le beunre
fondu, les sucres, Le Lait, la vanille el le sel.

+ 1 G Cuiller portion de sucre
{56 gl 3. Ajoutez la farine chauffée, les ingrédients de
= La variante choisie el mélangez (vitesse 2).

4. Avec la petite Cuiller portion, faites environ

2 G. Culllers portions de sucre

roux lcmf’ﬂdel 1100 30 bllles et placez-les dans une bote au
+ 30 mi da lait réfrigérataur.
+ B mide vanille liguide 5. Dégustez ces hilles bien froides.
+ Zmldesel
VARIANTES * La farie métant pas cuite dans cette recetts, (L est
Chocolats important de la chauffer avec de la consommer afin

« 26 Culllers portions e pepites de detruire les bacteries.

de chocolat nair (=90 g)

Sucrés

+ 1 G Cuiller portion de décoration
susuere [L90 g

Gourmands

+ 1 M Cuiller partion de baurre de

cacshugte fondutz 30 gl

2 G. Cuillers portions de flacons

davoine (£ 50 g

1 G. Cuiller portion de pépites de

chocolat (£ 45 g

1 G. Cuiller portion de billes de

décoration au chocolat {45 g

3 chocolats

+ 3 M. Cuilers portions de chocolat
&n poudre amer tamisa [z 45g)

+ 1 G. Cuiller portion de pepites de
choeolat au Lait (£ 45 gl

+ 1 G. Cuiller portion de pépites de
chocolat blanc (£ 45 g

39
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UNE UTILISATI
OS5 RECETTES

TOUTES V¢

N FACILE FX

Les Cuillers portions permettent de mesurer les
ingrédiants secs pour les recettes, tels gue la faring, e
sucre, le cacao en poudre..

Pour ces ingrédients, la valeur indiquée en glpoids) est
différente de la valeur indiquée en mil (volumel.

Vous trouverez ci-dessous une liste des quantités

7 approximatives dingradients par cuillére en grammes.

(- : "Mon pertinent’). Le poids (g} des ingrédients par culler
peut varier selon les marques et e niveau dhumidité.

' LES INGREDIENTS

Ingrédient

{cvil ler araspa non tasseal
Amandes

ﬂwlpqu’

Cafe en grans

Chapelure

-Checolat amer en poudie
Corn flakes

Couscous igraines de
Farine

Fromage Hpée

Hanicots rauges, DI_I'\NJ‘
Lentitles corai

LBuLm bhimqu_e

Maizeng

Mo e o

Noiur de mcmcwaau).e.]
Moix de coco en poudre
Fénites de chocalat

Fois chiche

Quantité indiquée dans les recettes (en g)

Potite Culler Moyerine Cuiller | Grands Cuiller
portion 15 it porticn (30 mi portion (58 mil

< ' 20 [ 5
2 25 0
5 10 n
3 15 30
7 5 25

5 10
10 a0 3
a3 20 35
5 10 20

25 0
12 25 4
= s -
n an a5
= 20 30
5 10 18
b 10 20
12 5 5
1z 25 a5

1. Secouez les aliments en poudre pour dviter davoir des
TAS COMPacts.

2. Mesuraz sans tasser

3. Argzez svec e Spatule silicone fine [Evitez d'arazer en
raclant La Cultler pordun sur be bord du reclpient afin
de ne pas tasser les poudres et fausser les mesures)

4. Versez L'aliment dans Le bol de préparation.

Quantité indiquée dans Les recettes (en g)

Ingrédient Patite Culller Moyenne Culller Grande Cuilller
feuiiber arnséa non tassel portion {15 i) partion (30 mi) poetion {55 mil
Crisme épaicsn 15 a0 a0
| Flocans davoine 5 i 10 ' 20
Grueu davoina 10 | P [ a6
Lontiles 12 | % 45
Moisattas = 15 30
o 5 10 20
Potanta 10 i 20 . 35
Quinga 10 20 a0
Falsing 10 n 35
iz - 5 45
Sel [fin) 20 40 Fie)
Setigos! 5 i 30 I 5
Sarmaule fine 10 a0 A
Siete 15 3n 55
Sucre glace 10 ' 20 ' 0
Su;ue rouk lcassonare! 12 25 | 45
Vearde hachda 15 ] 30 [ 56
Yaourt 15 | a0 | 55

4
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INDEX

BILLES D'ENERGIE

BOUCHEES AU MAIS

BOUCHEES SAVOUREUSES
BOULETTES DE VIANDE

CAKE TIE & DYE

CHOCO-COCO MACARONS
COOKIES CHOCOLAT

COOKIES PEPITES

CROQUES DELICES

CROQUETTES DE RIZ AU FROMAGE
FALAFELS

MINFCHOUX FRUITS ROUGES
MUFFINS AVOINE ET RAISIN
MUFFINS PATE FROMAGE

CEUFS FANTAISIES

SANDWICHS COOKIES A LA CANNELLE
TRUFFES AU CHOCOLAT
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