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Le Découpe-Spirale
Thermomix®

Laissez parlervotre créativité en
découpantvos légumes dans des formes
originales. Succes garanti! Avec le
Découpe-Spirale Thermomix®, réalisez
sans effort et en quelques secondes des
spaghetti ou des tagliatelle

de courgette. Expérimentez avec
différents ingrédients pourdonnerune
touche unique a vos recettes.

VitaminezVvos

platset votrevie!
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Comment g
assembler
le boiltier
etla

base du
Découpe-
Spirale

Le Découpe-Spirale est composé
de plusieurs pieces. Vous en
trouverez une description sur cette

page et la suivante. Disque1ou2

Une fois assemblé, le Découpe-
Spirale vient se loger surle panier
de découpe afin que lalame du
Découpe-Spirale soit positionnée
sous la goulotte (voirillustration 3
etp.42-43).

Assemblerle boitier

Ouvrirle boitier en appuyant sur les deux languettes
de la partie inférieure de facon a séparer les deux
parties. Insérer le disque de votre choix dans le boitier
inférieur, en veillant a ce que celui-ci soit correctement
positionné (partie métallique vers le haut) et refermer
le boitier; vous entendrez un clic indiquant que le
boitier est correctement fermé.
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Insérer le boitier dans sa base
Faire glisser le boitier dans la base du
Découpe-Spirale jusqu'ainsertion
compléte.

Assemblage
en2 étapes

Base du Découpe-Spirale aprés assemblage

Le Découpe-Spirale peut maintenant étre inséré dans le panier de découpe.
Pour ce faire, les bords de la partie mate du boitier (en forme de Vinversé)
doivent étre alignés avec l'intérieur des poignées du panier, comme illustré
ici. Pour changer les disques, faire glisser le boitier pour le retirer de sa base et
procéder comme indiqué a la page précédente.
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Des disques, ‘
Dlusieurs °

DOsSsibilités

Choisirle disque en fonction Disque
de larecette a réaliser. 1

Lalame 1 permet d'obtenir
des spirales épaisses de
type tagliatelle.

Disque

2

Le disque 2 permet d'obtenir
des spirales plus fines de
type linguine ou spaghetti.
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Comment utiliserle Déecoupe-

Minute+Thermomix®avec le
disque du Decoupe-Spirale

Le Découpe-Spirale Thermomix® prépare les
ingrédients en un clin d'ceil. Aussi facile a nettoyer
qu'a utiliser, le Découpe-Spirale Thermomix® vous
facilite la tache en cuisine comme un vrai sous-chef!

Assemblage

1 Avantdassemblerle Découpe-Spirale
Thermomix®, s'assurer que le bol de mixage est
vide et qu'il est correctementinséré et positionné
dansle Thermomix® TM6 ou TM5.

2 PlacerI'axe central sur les couteaux Thermomix®
dans le bol de mixage et s'assurer qu'il est
correctement positionné. La base de l'axe doit
étre fixée au centre des couteaux et I'axe doit étre
positionné a la verticale.

3 Placerle panier de découpe surl'axe central. Le
trou central du panier doit laisser passer I'axe.

4 insérerle disque choisi dans le boitier, fermerle

boitier et le glisser dans la base du Découpe-
Spirale.
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5 Placerle Découpe-Spirale a 'emplacement
prévu sur le panier de découpe. Pour ce faire, les
bords de la partie mate du boitier (en forme de V
inversé) doivent étre alignés avec l'intérieur des
poignées du panier de découpe, comme illustré
ici. Le disque doit venirs'aligner sous la partie la
pluslarge de la goulotte..

6 Placerle couvercle surle panier de découpe, la
goulotte doit venir se loger sur le boitier du
Découpe-Spirale. Lorsque le Thermomix® est en
marche, les bras autobloquants maintiennent le
couvercle du Découpe-Spirale en place de sorte
que celui-ci ne puisse pas étre éjecté.

7 Fixer I'ingrédient de votre choix préalablement
préparé au poussoir du Découpe-Spirale.

8 Tournerle sélecteur pourdémarrerle
Thermomix® et appuyerdoucement surle
poussoir du Découpe-Spirale pour faire glisser
I'ingrédient vers le disque du Découpe-Spirale.

lzésultat optimal
il est important '
de. Veillerau bon
p?snionnement du
Decoype—Spirale et
des Ingrédients,




Comment utiliserle
Découpe-Minute+
Thermomix® pour
effectuerdes découpes
enspirale avecle
Thermomix°TM6 ouTM5

Maintenant que vous connaissez mieux
toutes les pieces du Découpe-Minute+
et du Découpe-Spirale Thermomix®,
vous pouvez commencer a découperen
spirale vos ingrédients préférés. Que
Vous suiviez une recette guidée surle
robot ou que vous réalisiez votre recette
préférée les yeux fermés, le Découpe-
Minute+Thermomix® est trés facile a
utiliser. Le Découpe-Minute+Thermomix®
utilisé avec le Découpe-Spirale est
compatible avec lesThermomix® TMé6 et
TMS et les recettes pour chaque modéle
sontdisponibles sur Cookidoo®.

Voyons a présent comment utiliser le
Découpe-Spirale avec ces deux appareils.
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Avec le Thermomix®TMé6

Balayer I'écran d'accueil pour accéderau

mode Découpe spirale. Des explications
supplémentaires sont disponibles en effleurant
I'icbne d'information du Thermomix®.
Important:le type de découpe dépend du
disque qui est inséré dans le boitier, pas du
mode sélectionné.

< f MNEXT

£/30 Lemen and Parmesan Chicken with Zeadles

i

<

Please turn speed selector to start

Fixer I'ingrédient de votre choix au poussoirdu
Découpe-Spirale. Linsérer dans la goulotte et
tourner le sélecteur pour démarrer. Appuyer
doucement et de fagcon réguliere surle poussoir
du Découpe-Spirale, puis appuyer sur le sélecteur
pourarréter lorsque vous avez terminé. Le
Thermomix® est configuré de sorte que le mode
Découpe spirale s'arréte automatiquement apres
30 secondes.

Avec le Thermomix®TM5

i
)

Attention ! Toujours régler le minuteur sur
30 secondes maximum pour éviter de trop
remplir le panier et toujours utiliser la vitesse 4.

Que vous désiriez réaliser des tagliatelle ou des
spaghetti, le type de découpe dépend uniquement
du disque choisi. Les deux disques s'emploient de
laméme maniere. Pour éviter que les ingrédients
ne forment une pate ou ne s'emmélent avec le
disque, régler le minuteur sur une durée maximale
de 30 secondes et sélectionner la vitesse 4.

Ouvrir le couvercle régulierement pour
vérifier le contenu du panier et, si
nécessaire, le vider avant de continuer.

Lorsque vous avez fini de découper un

ingrédient, vérifier que les éventuels restes
sont toujours fixés au poussoir. Si ce n'est
pas le cas, les retirer soigneusement du
disque avant de continuer. Procéder ainsi
évitera de bloquer le disque et d'obtenir
des résultats décevants.
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Lorsqu'uningrédient est plus
large que le disque du
Découpe-Spirale, utiliserun
éplucheur pour réduire son
diametre et empécher que
I'excédent ne bloque le disque.
Utiliser le poussoir du Découpe-
Spirale pour fixerl'ingrédient
avantdelinsérerdansla
goulotte. Insérer les ingrédients
dans la goulotte et appuyer
dessus de fagcon réguliere a
I'aide du poussoir pour obtenir
des spirales régulieres.

Pour obtenirles meilleurs
résultats avec le Découpe-
Minute+Thermomix®, suivez
toujours les instructions des
recettes guidées que vous
trouverez sur Cookidoo®.



Conseils de pro pourdes
spirales au top

Envie de nouvelles recettes pour préparer une alternative saine
aux pates, sans renoncer au plaisirde manger « al dente » ?
Avez-vous songé aux courgetti ou aux nouilles de patate douce
? Deux recettes a faible teneur en glucides qui raviront les
papilles des petits et des grands ! Twistez votre assiette et
redécouvrez les légumes d'autrefois.

Réinventez
le plajsir de
Mmangerdes
légumes

Trucs et astuces

Préparerles ingrédients

e Avant d'utiliser le Découpe-Spirale, quelques
préparatifs s'imposent : si nécessaire, commencer
par éplucher ou brosser les fruits et Iégumes pour
les nettoyer. Préférablement, évitez de les peler,
carla peaudes fruits et des légumes frais est parti-
culierement riche en minéraux et en vitamines.

e Les extrémités des fruits et Iégumes doivent
étre aussi planes que possible. Un ingrédient
dont l'extrémité n'est pas plane peut étre plus
difficile a fixer sur le poussoir du Découpe-
Spirale, ce qui a pour effet de le décentrer et
d'entrainer des irrégularités dansla découpe.
Sinécessaire, redécouperles ingrédients en
portions plus petites pour obtenir une surface
aussi plane que possible.

Pour obtenir des spirales de Iégumes parfaite-
mentréguliéres, semblables a des pates de blé,
le diametre de la surface de I'ingrédient fixé au
poussoir du Découpe-Spirale doit étre compris
entre 3-5 cm. Pour obtenir de longues spirales
plutét que des pates en forme de demi-lune,
I'ingrédient doit étre le plus droit possible et centré
surle disque. Lesingrédients dont le diameétre est
naturellement plusimposant,comme la courge
musquée, doivent étre redécoupés dans une
forme circulaire pour étre insérés dans la goulotte.
Pensez a utiliserles chutes et restes d'ingrédients
dans d'autres préparations si la recette en cours
nes'y préte pas.

Lorsque vous découpez en spirales de gros Iégumes,
vous risquez de vous retrouver avec des nouilles
trés longues et droites qui ne seront pas du plus
bel effet survotre table. Le mieux estalors de les
redécouper avant cuisson pour obtenirdes nouilles
moins longues. En régle générale, les Iégumes dont
lalongueur dépasse 15 cm doivent étre coupés
en segments plus courts de 10-11 cm maximum.

Quels ingrédients utiliser avec le Découpe-
Spirale Thermomix® ?

e Pour étre découpés en de belles spirales, les
fruits etlégumes doivent étre mdrs mais fermes
au toucher. Pensez a 6ter noyaux, pépins et
trognons. Choisir des fruits et Iégumes a chair
ferme et peu juteux.

Pour un résultat optimal et pour éviter que les
ingrédients ne s'écrasent ou que les spirales ne
s'emmélent avec le disque, les (morceaux de) fruits
ou légumes doivent mesurerentre 4 et 10-11cm
delong. Gardez ces quelques conseils a l'esprit
au moment de choisirvos ingrédients.

Pour des plats aussi beaux que savoureux,
choisissez les ingrédients en fonction de leur
texture, couleur, saveur et valeur nutritionnelle.
Voici quelques ingrédients qui se prétent
particulierement a la découpe en spirale:
courgettes, patates douces, pommes de terre,
courges musquées, concombres, panais,
carottes, betteraves rouges, pommes et poires.
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Astuces et conseils

© Pour éviter que des restes d'ingrédient ne
bloquent le disque, vérifiez que les éventuelles
chutes sont collées au poussoiretnon alalame
lorsque vous avez fini de découper un ingrédient.
Retirez les éventuels restes du disque avant de
continuer, en prenant garde de ne pas vous couper.

Planifiez vos recettes a l'avance et conservez les
spirales de légumes préparées au préalable au
réfrigérateur ou congelez-les pour une utilisation
ultérieure. Pour ce faire, tapissez un récipient
hermétique en verre ou en plastique de papier
absorbant humide et fermez-le hermétiquement.
Une fois découpés en spirale, les [égumes se
conservent jusqu'a 48 heures au réfrigérateur,

méme s'ils peuvent durcir et perdre de leur
saveur. Les légumes a forte teneuren eau ne se
conservent que 2 jours. Les pommes et les poires
sont difficiles a conserver car elles s'oxydent et
brunissent au contact de l'air. Les pommes de
terre découpées en spirale peuvent se conserver
jusqu'a 48 heures au réfrigérateur dans un
récipient hermétique rempli d'eau froide.

Certains légumes mi-cuits ou mi-vapeur peuvent
également étre découpés en spirale, parexemple
le céleri-rave ou les carottes. Pour de meilleurs
résultats, découpez-les en spirale avec le disque
1 (noir-découpe épaisse), vitesse 2. Le temps
de cuisson sera fonction de la fraicheur de vos
légumes. Pour une meilleure tenue, utilisez des
fruits et légumes crus.
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Selon le type de légumes ou de fruits utilisé, vous
risquez de vous retrouver avec des restes de
différentes tailles et formes; ne les jetez pas!
Faites-en de savoureux batonnets de crudités,
ou coupez-les en dés que vous utiliserez dans
vos recettes de soupes, plats de pates ou derriz,
salades, omelettes, muffins ou smoothies. Vous
pouvez aussiles utiliser dans vos recettes de
purées pour bébé. Elles se conserverontjusqu'a
4 jours dans un contenant hermétique placé au
réfrigérateur. Des restes de pommes ou de poires?
Utilisez-les dans une recette de sangria. Des restes
de concombre ? Ici encore, coupez-les en dés et
congelez-les dans un bac a glagons pour
agrémentervos boissons et eaux aromatisées.
Avec leur forme amusante, les restes de spirale
sont aussi trés appréciés des enfants. Parfait
pour leur faire manger davantage de fruits et
légumes! Autre solution : mettez aussitdt vos
chutes dans le bol de mixage du Thermomix®,
hachez 3 sec/vitesse 5 et ajoutez-lesala
recette en cours.

Lorsque vous utilisez des ingrédients sujets a
I'oxydation, comme les pommes, les plantains
ou les poires, réalisez vos spirales au dernier
moment. Si nécessaire, arrosez-les d'un filet de
jus de citron.

familiale et
les enfants

Arrétez de noyervos sauces et vinaigrettes

o Certains ingrédients, comme le concombre,
sont constitués a plus de 90 % d'eau.
Linconvénient d'un ingrédient qui rend trop
d'eau, c'est qu'il affadit n'importe quelle sauce.
Voici quelques astuces pour limiter la quantité
d'eaurendue:

e Séchezles |égumes avec du papier
absorbant ou un torchon propre apres les
avoirdécoupés en spirale.

e Réduisez la sauce au maximum avantde
I'ajouter avos légumes découpés en spirale.

o Silarecette s'y préte, ajoutez avotre platdes
ingrédients qui absorberont 'excés de liquide,
comme des haricots cuits ou de la chapelure.

Faites cuire les spirales de légumes
séparément et veillez a bien les égoutter
avant de les ajouterala sauce.

Plutdt que de verser le contenu du bol de
mixage dans un plat de service, retirez les
spirales cuites a l'aide d'une pince pour
pates et laissez s'égoutter I'excédent de
liquide dans le bol de mixage.

Lorsque vous réalisez des nouilles a base
de légumes, privilégiez une cuisson vapeur
rapide;les spirales de pommes de terre
peuvent étre frites. Il est préférable de faire
sauterles spirales de légumes plus délicates
pour éviter de les briler. Evitez de les
plongerdans |'eau pendant la cuisson pour
éviter une surcuisson et obtenir la texture
souhaitée sans excés d'eau.
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Guide de découpe en spirale des aliments

Avec le Découpe-Spirale Thermomix®, la découpe en spirale de toute une variété de fruits et
légumes est un jeu d'enfants. Sivous privilégiez les fruits et Iégumes locaux et de saison (ce que nous
vous conseillons), il est possible que certains ne soient disponibles que la ot vous étes et qu'ils ne
figurent pas dans ce guide. En cas de doute surun ingrédient, reportez-vous aux indications figurant
dans les tableaux ci-aprés pour déterminer s'il se préte ou non a la découpe en spirale.

BEST VEGETABLES FOR SPIRALIZING

Ingrédient Description Découpe Astuces et conseils

Betteraves Epluchées et les extrémités coupées. Fine ou épaisse Choisissez des betteraves
Découpées en trongon pouvant de petit a moyen calibre
étre inséré dansla goulotte. (cf.image p. 52).

Tigesde Epluchées pour obtenirune Fine ou épaisse Résultat optimum avec Carottes

brocoli surface plane. Les parties le disque 1. Peuvent étre
fibreuses retirées. consommeées crues dans une

salade (cf.image p. 52).

Courge Epluchée et les extrémités Fine ou épaisse Découpez la courge en

butternut coupées. trongon pour obtenirdes
Découpée en trongon pouvant spirales longues et régulieres
étre inséré dans la goulotte. plutét que rectangulaires.

Carottes Belle taille, uniforme et ferme. Fine ou épaisse Selon la fermeté de la chair,
Epluchée et les extrémités coupées. une découpe trop épaisse
Découper en trongon de longueur peut casser la carotte et
inférieure a celle du poussoir. complique I'obtention de
Utiliser des carottesavec 5cmde spirales réguliéres (cf.image
diamétre minimum pour pouvoir p.51).
lesinsérer facilementdans la Concombres
goulotte. Avec des carottes avec
un diametre inférieur a 5 cm, vous
obtiendrez des spirales de
différentes longueurs.

Céleri-rave Epluché et les extrémités Fine Avec sa chair ferme, une
coupées. Si nécessaire, le découpe trop épaisse peut
découper en trongon pouvant casser le céleri-rave et
étre inséré dans la goulotte. complique l'obtention de

spirales réguliéres.

Courgettes Les courgettes coupées en deux Fine ou épaisse Pour obtenirdes spirales

dansle sensdelalongueuretles
extrémités coupées. Sinécessaire,
les découper en trongon pouvant
étre inséré dans la goulotte.
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longues et régulieres, évitez de
découperles courgettes en
deux, mais plutoét en troncon
delongueurinférieure ala
longueur du poussoir. Privilégiez
des courgettes fines pour éviter
trop de chutes (cf.image p. 51).




LEGUMES SE PRETANT LE MIEUX A UNE DECOUPE EN SPIRALE

(suite)

Ingrédient Description Découpe Astuces et conseils

Con- Achair ferme, non épluchés et Fine ou épaisse Optez pour des concombres

combre les extrémités coupées. Assez jeunes et fermes afin d'éviter
fins pour étre insérés entiers d'avoirun centre humide.
dans la goulotte. Coupés en deux
dans le sens de lalongueurs'ils
sont trop gros avec les pépins
retirés. Essuyés avec du papier
absorbant pour éliminer I'excés
d’humidité. Une découpe fine
estrecommandée pourdes
concombres coupés en deux.

Radis Achairferme, non épluchés et les Fine ou épaisse Selon la fermeté de la chair,

blancs extrémités coupées. Bien nettoyés. une découpe trop épaisse
Sinécessaire, coupés en deux dans peut casser les radis et
le sens de lalongueur pour pouvoir complique I'obtention de
étre insérés dans la goulotte. spirales réguliéres.

Chou-rave Epluché et les extrémités Fine Retirez les parties fibreuses
coupées. Découper en trongon pour éviter que les filaments
pouvant étre inséré dans la les plus durs ne s'enroulent
goulotte. surle disque.

Panais Beau calibre et ferme. Epluché Fine ou épaisse Selon la fermeté de la chair,
etles extrémités coupées. Si une découpe trop épaisse
nécessaire, coupé en deuxdans le peut casser le panais et
sens de la longueur pour pouvoir complique I'obtention de
étre inséré dans la goulotte. spiralesrégulieres.

Pommes de Achair ferme. Non épluchées, Fine ou épaisse Pour obtenirdes spirales

terre mais bien nettoyées ou épluchées longues et réguliéres, évitez
et les extrémités coupées. Si de couperles pommes de
nécessaire, coupées en deux terre en deux mais découpez-
dans le sens de lalongueur pour les en trongon pouvant étre
pouvoir étre insérées dans la inséré dans la goulotte. Evitez
goulotte. les pommes de terre nouvelles.

Potiron Choisir un potiron avec une forme Fine ou épaisse Pour obtenirde belles
aussi réguliere que possible. spirales régulieres, découpez
Epluché et découpé pour pouvoir le potiron en trongon
étre inséré dans la goulotte. Les pouvant étre inséré dans la
parties fibreuses retirées. goulotte.

Rutabaga Epluché et les extrémités Epaisse Avec sa chairferme mais juteuse,

coupées. Si nécessaire, découpé
pour pouvoir étre inséré dans la
goulotte.

18 LEDECOUPE-SPIRALE THERMOMIX®

le disque 2 (découpe fine) ne
permettra pas d'obtenirdes
spirales régulieres.

LEGUMES SE PRETANT LE MIEUX A UNE DECOUPE EN SPIRALE

(suite)

Ingrédient Description Découpe Astuces et conseils

Patates Non épluchées mais bien Fine ou épaisse Selon la fermeté de la chair,

douces nettoyées ou épluchées, les une découpe trop épaisse
extrémités coupées. Si peut casser la patate douce
nécessaire, découpées pour et complique l'obtention de
pouvoir étre insérées dans spirales réguliéres.
la goulotte.

BEST FRUITS FOR SPIRALIZING

Ingrédient Description Découpe Astuces et conseils

Pommes Non épluchées, nettoyées et la Fine ou épaisse Optez pourles variétés de
queue retirée. Découpées pour pommes a chair ferme et
pouvoir étre insérées dans la moins juteuses (Honeycrisp,
goulotte. Braeburn, Granny Smith, etc.).

Ne coupez-les pas en deux
(cf.image p. 55).

Poires Opter pour les variétés les moins Fine Selon la fermeté de la chair,
juteuses. A chair trés ferme, une découpe trop épaisse
non épluchées, nettoyées et la peut casser la poire et
queue retirée. Les extrémités complique l'obtention de
coupées. Selon la taille : entieres, spirales régulieres (cf.image
coupées en deux dans le sens p.55).
delalongueurou en 3 tranches.

Sinécessaire, découpées pour
pouvoir étre insérées dans la
goulotte
Plantain Epluché et les extrémités Fine (cf.image p. 55)

coupées. Les parties fibreuses
retirées.

CONSEILS DE PRO POUR DES SPIRALES AU TOP
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D é MO I'Tta ge e't N ettoya ge d U Retirerla base du Nettoyage des disques du
Découpe-Spirale Découpe-Minute et du
Découpe-Spirale

disque du Decoupe-Minute

et des disques du Déecoupe-

Spirale

Retirerle disque du
Découpe-Minute

Le poussoirdu Découpe-Minute s'enclenche
automatiquement en position de sécurité ala
fin de l'opération de répage ou de tranchage ;
ilne bougera pas lors du retrait du couvercle.

Pour faciliter la manipulation, le disque reste logé
al'intérieur du couvercle lorsque le couvercle
est soulevé, ce qui permet de retirer facilement
lesingrédients du panier de découpe.

Tous les aliments sont tranchés ou rapés ? Il suffit
deretirerle panier de découpe et I'axe central,
etletourestjoué!Le bol de mixage est propre
et préta étre utilisé!

Le disque du
pécoupe-Minute
ot les disques du
pécoupe-Spirale
sont des objets

tranchants. ||§
doivent impérative-
ment étre te[\us
horsdela portee des
enfants.
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Pour &ter le disque de découpe, retirer le
poussoiravant d'enleverle couvercle du

Découpe-Minute. Toujours tenirle
disque de découpe par I'axe pour éviter
de toucherles bords tranchants.

1 pourretirerle Découpe-Spirale, retirer
le couvercle et le poussoir. Le Découpe-
Spirale est encore fixé au couvercle. Tirer
en tournant délicatement surle
Découpe-Spirale.

2 Pourdémonterle boitier, pousserle
petit cylindre saillant vers I'extérieur avec
le pouce. Ouvrir le boitier en appuyant sur

les deux languettes de la partie inférieure
de fagon a séparer les deux parties. Retirer
disque.

AToujours tenirle disque de découpe par l'axe
en plastique et les disques du Découpe-Spirale
parles cotés pour éviter de toucherles bords
tranchants. Unringage rapide a l'eau du robinet a
I'aide d'une brosse a vaisselle suffit pour nettoyer
les différentes pieces du Découpe-Minute+.
Démonter le Découpe-Spirale avant de le nettoyer.

Lorsqu'un nettoyage en profondeur est
nécessaire, par exemple, aprés avoir tranché ou
rapé du fromage, utiliser du liquide vaisselle.

Le Découpe-Minute+du Thermomix® passe au
lave-vaisselle. Démontertoutes les pieces et, si
possible, les placer dans le panier supérieur du
lave-vaisselle. Bien que le disque de découpe et
les disques du Découpe-Spirale puissent étre
nettoyés au lave-vaisselle, un nettoyage a la
main permettra de conserverleurtranchant. Ne
pas laisser le disque de découpe ou les disques
du Découpe-Spirale en contact avec I'eau pour
éviter qu'ils ne s'oxydent.

Certains ingrédients riches en béta-caroténe,
tels que les carottes, peuvent tacher I'acier ainsi
que les parties en plastique du Découpe-Minute+.
Pour éliminer efficacement ces taches sans
endommager le disque, frotter les parties
tachées avec un coton ou un papier absorbant
imbibé d'huile végétale, puis laver le tout avec
de l'eau et du liquide vaisselle. Toujours tenirle
disque parl'axe en plastique lors de cette
opération. Ne jamais utiliser d'eau de Javel pour
nettoyerles pieces du Découpe-Minute+.
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Des recettes
pours’inspirer
au quotidien

Avec le Découpe-Minute+
Thermomix®, donnez la forme que
vous souhaitez a vos ingrédients
favoris en quelgques minutes.

Le Découpe-Minute permet de trancher, rAper ou
découper en spirale une grande variété d'ingrédients
(légumes, légumes-racines, fruits, fromages a pate dure,
etc.). Vous pouvez ainsi réaliser rapidement et
facilement vos propres garnitures de pizza, gratins de
légumes, salades de fruits, et bien d'autres plats.
Utilisez le Découpe-Spirale pour découper de trés
nombreux fruits et légumes en de jolies spirales.
Voici nos meilleurs conseils pourvous inspirer et
ravir les papilles de toute la famille grdce au
Découpe-Minute+ Thermomix®!

Avec Thermomix®, rapez, tranchez et découpez
en spirale vos ingrédients préférés et transformez
vos recettes de tous les jours en ceuvres d'art !

8 i 7]

Tranchez Répez Découpezen spirale
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Tarte flambée halloumi
etlégumes en spirale

_.../-.. 20 min @ 1h10min ! Facile <= 4 portions

Préparation

Ingrédients

220gde farine de blé, etun peu
pourle plan de travail

35gd'huile d'olive

125gd'eau

Y, c.acafédesel

1 pincée de sucre en poudre

100 g de betterave, extrémités
coupées et en morceaux de
taille adaptée a la goulotte

75gde courgettes vertes,
extrémités coupées eten
trongons de taille adaptée
alagoulotte

75gde courgettes jaunes,
extrémités coupées eten
trongons de taille adaptée
alagoulotte

100 g de carottes, extrémités
coupées eten trongons de
la taille du poussoir

100¢g de patates douces,
extrémités coupées et en
morceaux de taille adaptée
alagoulotte

2 gousses d'ail

150g de poivron rouge, coupé
en tranches (5 mm)

150g de creme fraiche épaisse,

30% m.g. min.
150gde halloumiou1l50gde
feta

50g de noix décortiquées,
grossierement hachées

24 |E DECOUPE-SPIRALE THERMOMIX®

1. Mettre la farine, 15 g d'huile d'olive, I'eau, le sel et le sucre dans
le bol, puis activer le mode Pétrin /1 min. Transvaser la pate sur
un plan de travail et formerune boule. La mettre dans un saladier,
couvrirde film alimentaire et la laisser reposer a température
ambiante pendant 30 minutes. Pendant ce temps, nettoyer et
essuyer le bol, puis continuer la recette.

2. Poserun récipient surle couvercle du bol,y peser la betterave,
les courgettes vertes, les courgettes jaunes, les carottes et les
patates douces, couperleslégumes de lalongueur de la goulotte
du Découpe-Spirale, puis réserver.

3. Insérer I'axe du Découpe-Minute et le panier de découpe,
puis insérerle Découpe-Spirale avec le disque de découpe
épaisse (noir). Insérer le couvercle avec goulotte et fixer les
morceaux de patate douce au poussoir du Découpe-Spirale.
Insérer le poussoir du Découpe-Spirale et activerle mode
Découper fil, tout en appuyant doucement sur le poussoir.
Répéter|'opération avec les autres morceaux de patates
douces. Retirer le panier de découpe et transvaser les patates
douces dans un grand récipient et réserver.

4. Réinsérer le panier de découpe avec le Découpe-Spirale et
son disque de découpe épaisse (noir). Insérer le couvercle
avec goulotte et fixer 1 carotte au poussoir du Découpe-
Spirale. Insérerle poussoir du Découpe-Spirale et activerle
mode Découper fil, tout en appuyant doucement sur le
poussoir. Répéter I'opération avec les autres carottes. Retirer
le panierde découpe et transvaser les carottes dans le récipient
avec les patates douces et réserver.

Suite ala page 26 >




-> Tarte flambee halloumi etlegumes en spirale, suite

Accessoire(s) utile(s)

film alimentaire, Découpe-
Spirale, grand récipient, plaque
de four (40 x 35 cm), papier
cuisson, rouleau a patisserie

Il_-' Par1 portion:

2208.8 kJ/527.9 kcal

Lipides 25.6 g, Glucides 59.1 g
Protéines16.4 g
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5

. Réinsérer le panier de découpe avec le Découpe-Spirale et
son disque de découpe épaisse (noir). Insérer le couvercle avec
goulotte et fixer 1 morceau de courgette au poussoir du
Découpe-Spirale. Insérer le poussoir du Découpe-Spirale et
activerle mode Découper i, tout en appuyant doucement sur
le poussoir. Répéter l'opération avec les autres morceaux de
courgettes. Retirer le panier de découpe et transvaser les
courgettes dans le récipient avec les patates douces et les
carottes, puis réserver.

. Réinsérerle panier de découpe avec le Découpe-Spirale et son
disque de découpe épaisse (noir). Insérer le couvercle avec
goulotte et fixer 1 morceau de betterave au poussoir du
Découpe-Spirale. Insérer le poussoir du Découpe-Spirale et
activerle mode Découper i, tout en appuyant doucement sur
le poussoir. Répéter l'opération avec les autres morceaux de
betterave. Retirer le panier de découpe et I'axe du Découpe-
Minute, puis transvaser les betteraves dans le récipient avec les
autres légumes et réserver.

7. Mettre l'ail et 20 g d'huile d'olive dans le bol, puis hacher

8.

9

5 sec/vitesse 5. Racler les parois du bol a l'aide de la spatule.

Ajouter le poivron et faire sauter 5 min/120°C/&3/vitesse 1.

. Préchaufferle foura 220 °C (Th. 7). Tapisser une plaque de four
de papier cuisson et réserver.

10. Etaler la pate surle plan de travail Iégérement farinée. Abaisser

la pate sur 3 mm d'épaisseur environ a l'aide d'un rouleau a
patisserie et la transvaser sur la plaque préparée. Piquer la pate
al'aide d'une fourchette, étaler la creme fraiche surla pate,
puis répartir uniformément les poivrons sautés et les [égumes
en spirale surla surface de la pate.

11. Emietter le halloumi sur les Iégumes, puis enfourner et cuire

20 minutes a 220 °C oujusqu'a ce que les légumes soient
croustillants. Garnir de noix et servir aussitot.

Conseil(s)

« Pour plus d'efficacité, coupez les Iégumes de la longueurde la
goulotte du Découpe-Spirale.

Saumon au four

et tagliatelle de courgette

_{;. 15 min @ 30min ! Facile === 4 portions

Ingrédients

800¢g de courgettes, extrémités
coupées et en trongons de
la taille du poussoir

1 citron jaune non traité

4 filets de saumon frais, parés et
désarétés, (environ 150-200g

chacun) ou 4 filets de
saumon surgelés, avec ou

sans peau, (environ 150—-200g

chacun)

Y, c.acafédesel

20gde persil frais, effeuillé

4 gousses d'ail

100 g de tomates séchées
al'huile, égouttées, huile
réservée

Y, c.acafé de pimentde
Cayenne en poudre
(facultatif)

500gd'eau

persil frais, pour la garniture

Accessoire(s) utile(s)
Découpe-Spirale, plaque

a patisserie, papier cuisson,
assiettes de service

Il_" Parportion :

2030.4 kJ/485.3 kcal

Lipides 28.4 g, Glucides 22.6 g
Protéines 36.6 g

Préparation

1. Poser un récipient sur le couvercle du bol ety peserles
courgettes, puis réserver.

2. Insérer I'axe du Découpe-Minute et le panier de découpe,
puisinsérerle Découpe-Spirale avec le disque de découpe
épaisse (noir). Insérer le couvercle avec goulotte et fixer
1 courgette au poussoir du Découpe-Spirale. Insérer le
poussoirdu Découpe-Spirale et activer le mode Découper
tout en appuyant doucement sur le poussoir. Renouveler
I'opération avec les courgettes restantes. Retirer le panierde
découpe et l'axe du Découpe-Minute, transvaser les courgettes
dansle Varoma et réserver.

3. Préchaufferle foura 190 °C (Th. 6). Tapisser une plaque de four
de papier cuisson ou d'un tapis de cuisson en silicone et réserver.

4. Couper le citron en deux, couper une moitié en rondelles

(5 mm), puis couper chacune en 2—3 morceaux. Réserver.
Presser I'autre moitié du citron sur les filets de saumon et
saupoudrer de sel, puis réserver sur la plaque préparée.

5. Mettre le persil et I'ail dans le bol puis, hacher 3 sec/vitesse 7.
Racler les parois du bol a l'aide de la spatule.

6. Ajouterles tomates séchées, 30 g d'huile réservée des tomates
et le piment Cayenne, puis hacher 3 sec/vitesse 7. Racler les
parois du bol a l'aide de la spatule, puis hacher de nouveau
3 sec/vitesse 7. Répéter'opération 1-2 fois pour obtenir une pate.

7. Répartirla pate de tomates séchées surles filets de saumon
mariné, puis recouvrir chacun de 1-2 morceaux de citron.
Enfourner et cuire 7-12 minutes a 190 °C (voir « Conseil(s) »).
Rincerle bol et poursuivre la recette.

8. Mettre I'eau dans le bol et mettre en place le Varoma, puis
cuire a lavapeur 15 min/Varoma/vitesse 1.

9. Répartir les tagliatelle de courgettes et les saumons dans des
assiettes de service, garnir de persil et servir aussitot.

Suite ala page 27 -
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Conseil(s)

Pour de meilleurs résultats, coupez les |égumes et les fruits en
morceaux de lalongueur du poussoir du Découpe-Spirale. Il est
recommandé que leur diametre ne soit pas supérieura 5 cm ou
qu'ils puissent étre insérés dans la goulotte, sinon coupez-les a
l'aide d'un couteau.

Sila courgette estlongue, utilisez une main pour la tenir et
I'autre pour tenir le poussoir du Découpe-Spirale.

Le temps de cuisson dépend de |'épaisseur du filet de saumon
et de vos préférences personnelles (5—7 minutes pour un filet
nacré, 7-10 minutes pour un filet a point, 10—12 minutes pour
un filet bien cuit).







