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CONCEPT 
Le magazine officiel de la marque  Thermomix® : 
élégant, haut de gamme, coloré et appétissant. Thermomix® 
et Moi nous donne l’envie de cuisiner et de s’abonner.

ATOUTS 
1.  Une Communauté

> 1 Thermomix vendu toutes les 23 secondes dans le monde.
> 45 000 conseillers à travers le monde dont 8 000 en France

2.  Une Passion
Un magazine de cuisine conservé et réutilisé comme un livre.

3.  Une Cible
Mixte à tendance féminine, Épicurien(ne)s, CSP+, Hyper consommateurs(trices) de 
produits culinaires, avides d’informations sur la gastronomie et sur leur communauté. 
Possesseurs des modèles TM5 et TM31.

L’HISTOIRE 
...un appareil culinaire toujours précurseur 
dans le domaine des innovations et des 
technologies de pointe. Son invention 
remonte à 1961.

Forte de 130 ans d’innovation, Vorwerk 
société-mère de Thermomix®, est une 
marque d’envergure mondiale pratiquant la 
vente directe dans 70 pays. 

Tarif 
pleine page

9 300 €



CONTENU : 3 grandes parties 

PRIX : 6,90 euros - PAGINATION : 100 pages - PÉRIODICITÉ : bimestriel

1. Marché de Saison

2.  Le dossier 
recettes

3.  Inspirations

Crevettes sautées 
aux oignons 
nouveaux
d 2 portions

 - 20 g d’huile neutre
 - 20 g de gingembre frais, coupé 
en lanières très fines
 - 2 oignons nouveaux, tiges 
et parties blanches
 - 500 g de crevettes crues, 
décortiquées
 - 2 c. à soupe de vin de riz
 - 1 c. à café de sel
 - 1 piment frais, émincé 
finement (facultatif)

1. Retirer les tiges des oignons nouveaux, 
les couper en rondelles et les réserver. 
Mettre l’huile, le gingembre et la 
partie blanche des oignons nouveaux 
coupée en deux dans le bol, puis faire 
sauter 3 min/120°C/vitesse 1.
2. Ajouter les crevettes et faire 
revenir 3 min/100°C/vitesse 1.
3. Ajouter le vin de riz et faire rissoler 

3 min/Varoma/vitesse 1,
sans le gobelet doseur.
4. Ajouter le sel, les rondelles de tige 
d’oignon nouveau et le piment, puis faire 
rissoler 2 min/Varoma/vitesse 1 sans le 

gobelet doseur. Servir chaud. 
 

a 10 min b 20 min c Facile 

e Pour 1 portion : 1585 kJ / 377,5 kcal / Protéines 

46,5 g / Glucides 14 g / Lipides 13,5 g

Poulet à la 
sauce épicée
d 4 portions

 - 10 g de gingembre frais, 
émincé finement
 - 1 oignon nouveau, coupé 

en rondelles fines
 - 4 hauts de cuisse de poulet, 
avec peau et os (env. 500 g)
 - 600 g d’eau
 - 1 gousse d’ail, émincée 
grossièrement
 - 3 c. à soupe d’huile de piment 
(voir « Conseil(s) »)
 - 20 g de sauce de soja
 - 10 g de vinaigre de riz
 - 1 c. à café de sucre glace
 - ½ c. à café de piment séché en 
flocons (voir « Conseil(s) »)
 - 30 g de mirin
 - 2 branches de coriandre fraîche, 
ciselées grossièrement

1. Mettre le gingembre, l’oignon 
nouveau et les cuisses de poulet dans 
un plat qui tient dans le Varoma sans 
en obstruer les orifices, puis réserver.
2. Mettre l’eau dans le bol, mettre 
le Varoma en place, y déposer le 
plat réservé et cuire à la vapeur
30-35 min/Varoma/vitesse 1. Retirer 
le Varoma et réserver. Vider le bol.

3. Transvaser dans le bol le jus de 
cuisson du poulet contenu dans le plat. 
Ajouter l’ail, l’huile de piment, la sauce 
de soja, le vinaigre, le sucre glace, le 
piment séché en flocons et le mirin, 
puis cuire 3 min/100°C/vitesse 1. 
Transvaser le poulet dans un plat de 
service. Napper de sauce, parsemer 
de coriandre fraîche et servir chaud.

Conseil(s) :
 - L’huile de piment correspond à celle 
souvent proposée dans les pizzerias. 
Vous en trouverez au rayon Cuisine du 
monde de votre magasin habituel.
 - Le piment séché en flocons se révèle plus 
difficile à trouver. Certains restaurants 
asiatiques en proposent, mais aussi 
des sites Internet spécialisés dans les 
épices. Attention à la puissance que 
vous choisirez ! 

 

a 10 min b 50 min c Facile 

e Pour 1 portion : 1125 kJ / 270 kcal / 

Protéines 19 g / Glucides 6 g / Lipides 18,5 g

Poulet à l’huile de 
sésame, sauce de 
soja et vin de riz
d 4 portions

 - 10 g d’ail
 - 10 g de gingembre frais, 
émincé finement
 - 10 g de piment frais, 
émincé finement
 - 10 g d’huile de sésame toasté
 - 800 g de pilons de poulet, sans peau
 - 30 g de vin de riz
 - 30 g de pâte de soja (facultatif)
 - 30 g de sauce de soja
 - 10 g de basilic thaï, frais, grossièrement
ciselé (voir « Conseil(s) ») 

1. Mettre la gousse d’ail dans le bol 
et hacher 3 sec/vitesse 5. Racler les 
parois du bol à l’aide de la spatule.
2. Ajouter le gingembre, le piment 
et l’huile de sésame, puis faire 
sauter 3 min/120°C/vitesse x.
3. Ajouter les pilons de poulet et faire 
sauter 15 min/120°C/vitesse x.
4. Ajouter le vin de riz, la pâte de 
soja et la sauce de soja, puis faire 
sauter 10 min/120°C/vitesse x.
5. Ajouter le basilic thaï et faire sauter
1 min/120°C/vitesse x. Servir sans tarder.

Conseil(s) :
 - Le basilic thaï est un cousin proche 
du basilic utilisé en Europe. Si la 
ressemblance entre les deux herbes 
aromatiques est assez évidente, le basilic 

thaï montre, lui, des notes anisées et 
poivrées. Pour en trouver, demandez 
à votre traiteur asiatique d’en mettre de 
côté pour vous, ou rendez-vous dans un 
marché riche en produits du monde.

g
Servez avec un tavel. 

 

a 15 min b 45 min c Facile 

e Pour 1 portion : 985 kJ / 234 kcal / 

Protéines 31 g / Glucides 7 g / Lipides 9 g

recette 
facile !

recette 
facile !

recette 
facile !

Merci à l’équipe Thermomix® 
de Taïwan pour ces recettes !

TAÏWAN SAVEURS D’AILLEURS
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SAVEURS D’AILLEURS  TAÏWAN
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3.

thaï montre, lui, des notes anisées et 
poivrées. Pour en trouver, demandez 
à votre traiteur asiatique d’en mettre de 
côté pour vous, ou rendez-vous dans un 
marché riche en produits du monde.

Pour 1 portion : 985 kJ / 234 kcal / 

Protéines 31 g / Glucides 7 g / Lipides 9 g

Merci à l’équipe Thermomix®Merci à l’équipe Thermomix®Merci à l’équipe Thermomix
Taïwan pour ces recettes !
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soluble constituent déjà un apport non négligeable de 2 g. Il faut aussi savoir que 80 % de ces fibres sont composées d’inuline, aux effets prébiotiques qui favorisent la croissance des bonnes bactéries intestinales. Ces bactéries ont un rôle très important dans l’équilibre de la flore intestinale.
En cuisine, elle met son petit grain de fantaisie.Revisitez vos desserts en leur apportant un arôme caramélisé, en remplaçant le cacao d’un marbré par quelques cuillerées à café de chicorée en poudre. Surprenez vos convives avec des sauces parfumées à base de chicorée qui apporteront une petite touche de modernité à vos tournedos.

« Le soleil vient de se lever, encore une belle journée… » Qui n’a pas en mémoire la chanson de la publicité 
Ricoré, « l’ami des petits déjeuners » ? Peut-être les plus jeunes d’entre nous, et encore… Cette boisson, spécialement concoctée pour nous réveiller le matin, est un subtil mélange de café et de chicorée, une plante vivace proche du pissenlit cultivée pour ses feuilles que l’on apprécie en salade, mais aussi pour ses racines. Ce sont ces dernières, issues de la variété Cichorium intybus, que l’on utilise dans le monde pharmaceutique et pour élaborer la chicorée en grains, soluble ou liquide disponible dans le commerce (voir ci-contre). Les racines sont séchées et torréfiées pour obtenir le goût si caractéristique que l’on connaît. On les ajoute souvent au café, diminuant ainsi, au passage, la quantité de caféine.
Dès l’Antiquité gréco-romaine, les vertus digestives de la chicorée sont bien connues. Elle a en effet un pouvoir cholérétique, c’est-à-dire qu’elle stimule la production de la bile. Elle favorise également l’appétit. 

Côté diététique, elle a tout pour plaire ! Pauvre en sucres et en graisses, sa valeur calorique est très faible. Mais c’est surtout la championne des fibres : 30 g pour 100 g de chicorée soluble. Les besoins journaliers en fibres recommandés pour un adulte étant de 25 g, 5 g de chicorée 

Smoothie à la 
chicorée
d 2 verres (250 ml chacun)

 - 250 g de lait d’amande - 1 banane, coupée en rondelles - 150 g de pomme, coupée en morceaux (1 à 2 pommes) - 40 g d’épinards frais (jeunes pousses, de préférence)
 - 1 c. à soupe de chicorée liquide - 1 c. à soupe de sirop d’agave

1. Mettre le lait d’amande, la banane, la pomme, les épinards, la chicorée et le sirop d’agave dans le bol, puis mixer1 min/vitesse 10. Transvaser dans les verres, ajouter éventuellement des glaçons puis déguster aussitôt. 
 

a 5 min b 10 min c Facile 
e Pour 1 verre (250 ml) : 936,5 kJ / 221,5 kcal / Protéines 3 g / Glucide 39,5 g / Lipides 3,5 g

EN FARINE
Idéale pour la panification, vous pouvez l’utiliser pour réaliser pains, brioches, cakes… Vos recettes seront plus moelleuses et bourrées de fibres !

EN GRAINS OU MOULUE C’est elle que l’on consomme en infusion, à la place du café.

LIQUIDE 
Vous pouvez la 

consommer le matin dans du lait, de l’eau ou du café, mais aussi l’utiliser comme aide culinaire : elle apportera à vos préparations son subtil goût caramélisé.

EN COSSETTES, SÉCHÉE PUIS TORRÉFIÉEC’est la première étape de la transformation des racines de chicorée. Une fois lavées, elles sont coupées en lamelles, puis séchées pour devenir des cossettes qui seront stockées avant torréfaction. Une fois torréfiées, elles acquièrent une couleur brune.

ELLE SENT BON LES PETITS DÉJEUNERS CHEZ PAPI ET MAMIE... AU-DELÀ DE NOS SOUVENIRS D’ENFANCE, ELLE PRÉSENTE ÉGALEMENT DE GRANDES VERTUS DIGESTIVES. 
TEXTE DE GÉRALDINE MERCIER PHOTOS RECETTE ET STYLISME DE D3 STUDIO

La chicorée, un réveil en douceur

MON BIEN-ÊTRE

recette 
facile !

THERMOMIX® AU QUOTIDIEN  LES SAVEURS DE NOTRE ENFANCE

LES SAVEURS DE NOTRE ENFANCE THERMOMIX® AU QUOTIDIEN
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Ricoré,  
la douceur de vivre
En 1953, les ingénieurs de Nestlé ont la riche idée d’allier la force du café à la douceur de la chicorée. En résulte un breuvage doux, réconfortant, qui réunit toute la famille autour de la table du petit déjeuner. Son slogan, « Retrouvons un peu de douceur de vivre », nous invite sur un petit nuage de bonheur…

150 000 EXEMPLAIRES (ABONNEMENTS + KIOSQUE)

C’EST LA SAISON

TEXTE D’AMANDA SCHREPF   PHOTOS RECETTES ET ÉTAPES DE BENOÎT CABANES STYLISME DE LAURENT VALLÉE

Entremets chocolat-
châtaigne, crème anglaise 
à la clémentine p. 20

Mini-tartelettes à la crème 
de marron p. 21

Marmelade de 
clémentines p. 21

Châtaignes, dinde,  saumon… : la tradition !

Tatin d’endive p. 23 Bûche salée au saumon 
p. 26

Barquettes d’endive aux 
miettes de crabe p. 23

Saumon et avocat sauce 
teriyaki p. 25

Sushi burger p. 27 Mont d’Or et brioche 
p. 31

17
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Entremets chocolat-
châtaigne, crème anglaise 
à la clémentine

Barquettes d’endive aux 
miettes de crabe 

Saumon et avocat sauce 
teriyaki p. 25

d 4 portions

 - 50 g d’emmental, coupé en morceaux
 - 40 g de farine de blé
 - 50 g de beurre, et un peu 
pour les moules
 - 400 g de lait
 - 2 pincées de sel, à ajuster 
en fonction des goûts
 - 2 pincées de poivre blanc moulu, 
à ajuster en fonction des goûts
 - 4 œufs
 - 200 g de poulet cuit, 
coupé en petits dés
 - 4 brins d’estragon frais, ciselés
Ustensile(s) : 4 moules 
à soufflé individuels

 

a 15 min b 1 h 05 c Facile 

e Pour 1 portion : 1637,8 kJ / 392,2 kcal / 

Protéines 28,8 g / Glucides 12,2 g / Lipides 25,2 g

1. Préchauffer le four à 180°C (Th. 6). 
Beurrer 4 moules à soufflé individuels.
2. Mettre l’emmental dans le bol et 
râper 10 sec/vitesse 10. Transvaser 
dans un récipient et réserver.
3. Mettre la farine, le beurre, le lait, le 
sel et le poivre dans le bol, puis cuire 
8 min/100°C/vitesse 2 (TM31 :
8 min/90°C/vitesse 2). Pendant ce 
temps, casser les œufs et séparer les 
jaunes des blancs, puis réserver.
4. Ajouter le poulet et l’estragon, puis 
mélanger 15 sec/(/vitesse 3. Mixer 
de nouveau 30 sec/(/vitesse 2 
en ajoutant les jaunes d’œufs un 
à un sur les couteaux en marche.
5. Ajouter l’emmental râpé, puis 
mélanger 30 sec/(/vitesse 3. 
Transvaser dans un récipient et réserver. 
Nettoyer et essuyer soigneusement le bol.

6. Insérer le fouet. Mettre les 
blancs d’œufs dans le bol et fouetter 
2 min/vitesse 3. Retirer le fouet. 
Incorporer délicatement les blancs 
au reste de la préparation. Verser la 
préparation dans les moules préparés, 
puis enfourner et cuire 20 minutes 
à 180°C, sans ouvrir le four. Servir 
aussitôt, car un soufflé retombe vite.

Conseil(s) :
 - Utilisez des restes de poulet rôti et, 
si vous avez un peu de sauce dans 
le fond du plat de cuisson, n’hésitez 
pas à en incorporer un peu en même 
temps que le poulet à l’étape 4.
 - Pour un grand soufflé à partager, 
enfournez et faites cuire 
40 minutes à 180°C (Th. 6).

LUNDI
JE CUISINE LES RESTES DE DIMANCHE

Mini-soufflé au poulet et au fromage

THERMOMIX® AU QUOTIDIEN  1 SOIR, 1 PLAT 1 SOIR, 1 PLAT THERMOMIX® AU QUOTIDIEN
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PARFOIS, NOUS NE SAVONS PLUS QUOI 
CUISINER, PARFOIS LE TEMPS NOUS MANQUE 
ET, PARFOIS, NOUS AIMERIONS BIEN DÉLÉGUER. 
NOUS VOUS PROPOSONS 5 IDÉES DE PLATS, 1 POUR 
CHAQUE JOUR DE LA SEMAINE, À FAIRE PAR VOUS... 
OU PAR VOTRE MOITIÉ. SIMPLE ET RAPIDE !

PHOTOS RECETTE ET STYLISME DE D3 STUDIO

UNE RECETTE 
POUR CHAQUE 
JOUR !
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Corinne Rougé
01 44 88 93 70
crouge@mediaobs.com

Alexandra Horsin
01 44 88 89 12
ahorsin@mediaobs.com

Alexia Vaché
01 44 88 89 06
avache@mediaobs.com

Armelle Luton
01 44 88 97 78
aluton@mediaobs.com
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