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Pates

Pate a pain blanc

S INGHEDIENT S (pour une boule de pain)
500 g de farine « 300 g d'eau tiéde « 2 sachets de levure de boulanger « 10 g de sel

G

Dans le bol du rebot muni du pétrin,
versez la farine, le sel, la levure de
boulanger. Sélectionnez la vitesse 5/2,
donnez quelgues impulsions, puis faites
fonctionner le robot en continu et ajoutez
l'eau tiede par la cheminée. Dés que la
pate forme une belle boule (environ 40 s),
arrétez le robot et laissez-la lever
température ambiante pendant environ

Pate brisée

NGREDIEN

1/2 h. Ensuite, retravaillez la pate et
faites-en une boule que vous poserez sur
la tole a patisserie beurrée et farinée de
votre four. Laissez lever dans un endroit
tiede une 2*™fois pendant 1 h. Enfournez
pendant 30 mn & Th.8. Mettez également
dans: le four um petit récipient rempli
d'eau, ceci pour favoriser la formation
d’une crolte dorée.

15 (pour un fond de tarte de 350 g)

200 g de farine « 100 g de beurre « 5 cl d'eau « une pincée de sel

Dans le bol muni du pétrin, versez
la farine, le beurre et le sel. Sélectionnez
la vitesse 5/2 et faites fonctionner le robot
quelques secondes avant de verser
leau par la cheminée. Laissez tourner

Pate a crépes

IREDIE * (pour 20 crépes)

l'appareil jusqu'a ce que la pate forme une
belle boule. Laissez-la reposer au frais
pendant au moins 1 h avant de ['étaler et
la faire cuire

3/4 | de lait « 375 g de farine « 4 ceufs « 40 g de sucre « 10 ¢l d’huile
« 1 cuillére a soupe de fleur d'oranger ou d'alcool

Dans le bol mixer, mettez les ceufs, Uhuile,
le sucre, le lait et le parfum chaisi,
Sélectionnez la vitesse 5/2 et laissez
fonctionner guelques secondes. Versez

ensuite la farine par lorifice du bouchon
doseur et laissez fonctionner 1 mn 30.
Faites reposer la pate au moins 1 h avant
de réaliser vos crépes.



Pate a brioche

> INGREDIENTS (pour 6 personnes)

250 g de farine = 6 g de sel = 50 g de sucre = 100 g de beurre = 2 ceufs entiers
et 1 jaune = 2 cuilléres a soupe de lait tiede = 1 sachet de levure de boulanger

Dans le bol du robot muni du pétrin,
versez la faring, le sel, le sucre, les ceuls,
la levure de boulanger mélangée au lait
tiede. Sélectionnez la vitesse 4/2 et
laissez fonctionner pendant quelgues
secondes. Puis, sélectionnez la vitesse 5/2
et introduisez progressivement le beurre

Pate sablée

> INGREDIENTS (pour une tarte)

par la cheminée du couvercle. Laissez
tourner pendant 3 mn 30. Beurrez et
farinez un moule & brioche, mettez-y la
pate et laissez lever dans un endroit
chaud jusqu'a ce que le moule soit
rempli (2 & 3 h). Mettez au four Th.6 ou
180° et laissez cuire 25 mn.

250 g de farine » 125 g de sucre » 1 ceuf = 125 g de beurre
= 1 cuillére a café de vanille en poudre = un peu de sel

Dans le bol muni du pétrin, versez le
sucre, l'ceuf et le beurre en pommade.
Seélectionnez la vitesse 2/1 pendant 25 s
puis passez a vitesse 4/2 pendant 45 s.

Pate a pizza

> INGREDIENTS (pour une pizza)

Ajoutez la farine, la vanille et le sel.
Mettez sur vitesse 3/2 pendant 15 s, puis
passez a vitesse 4/2 pendant 15 s. Laissez
reposer 1 h au frais.

150 g de farine = 90 g d'eau tiéde = 2 cuilléres a soupe d'huile d'olive

= 1/2 sachet de levure de boulanger = sel

Dans le bol muni du pétrin, mettez la farine
et le sel. Faites fonctionner quelques
secondes a vitesse 3/1 puis passez a
vitesse 5/2. Par la cheminée, versez leau
tiede puis Uhuile d'olive et laissez tourner

Pate a choux

jusqu'a ce que la pate forme une belle boule.
Laissez lever jusqu'a ce que la pate double
de volume. Etalez et mettre en forme selon
son utilisation.

> INGREDIENTS (pour 20 gros choux ou 40 petits)
30 cl d’eau = un peu de sel = un peu de sucre = 120 g de beurre = 240 g de farine

= 6 ceufs

Dans une casserole, faites chauffer leau
avec le beurre, le sel et le sucre. Portez &
ébullition et versez la farine d'un seul coup
dans la casserole. Remuez avec une
spatule en bois jusqu'a ce que la péte
absorbe la totalité du liquide. Laissez
refroidir. Aprés refroidissement, mettez
la pate dans le bol muni du pétrin
plastique, Sélectionnez la vitesse &4/1 et par
la cheminge, cassez un a un les ceufs
entiers, puis passez a la vitesse §/2. Apres
incorporation totale des ceufs, travaillez la

pate encore 1 mn. A laide d'une petite
cuillére ou d'une poche a douille, faites des
petits tas de pate sur votre téle & patisserie
beurrée et farinée. Mettez au four Th.é
pendant 40 mn. Laissez refroidir, porte du
four ouverte, ne les sortez pas du four
immédiatement, vous risqueriez de faire
retomber les choux. Aprés complet
refroidissement, fourrez les choux avec de
la creme Chantilly bien ferme ou de la
creéme patissiére.
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Sauces

Sauce a l'avocat

*» INGREDIENTS

2 yaourts nature « 1 avocat bien mdr « jus d'1/2 citron « 1 cuillére & café de moutarde
« quelques brins de persil « 1 petit oignon « sel. poivre et poivre de Cayenne

Otez la peau de l'avacat et son noyau. Versez
tous les ingrédients dans le bol mixer,
excepté lavocat. Sélectionnez la vitesse 5/2
et mettez en marche. Retirez le bouchon

Mayonnaise

Aioli

]

» INGREDIENTS

doseur et par son orifice ajoutez |avocat
en morceau. Faites fonctionner T mn. Mettez
au réfrigérateur, et servez frais en accompa-
gnernent de poissons ou de viandes froides,

1 jaune d'ceuf « 1 cuillére & soupe de moutarde « 1 cuillére & café de vinaigre

+ 25 ¢l d'huile « sel et poivre

Dans le bol muni du batteur, mettez
le jaune d'ceuf, la moutarde, le vinaigre,
le sel et le poivre. Sélectionnez la vitesse
3/1 et pendant le fonctionnement, versez
lhuile en petit filet par la cheminée.

> INGREDIENTS

Au bout de quelques secondes, passez &
la vitesse 4/2. Une fois que L'huile est
incorporée, passez 3 la vitesse 5/2 et
laissez fonctionner pendant 30 s.

3 gousses d'ail » 1 jaune d'ceuf « 1 cuillére & soupe de moutarde « 1 cuillére a café
de vinaigre « 15 cl d'huile végétale « 10 cl d'huile d'olive « sel et poivre

Dans le mini hachoir, mettez lail épluche,
et laissez fonctionner quelques secondes
a vitesse 4/2. Réservez. Dans le bol muni du
batteur, mettez le jaune d'ceuf, la moutarde,
le vinaigre, lail hache, le sel et le poivre,
Selectionnez la vitesse 3/1 et pendant

Coulis de tomates

> INGREDIENTS (pour 6 personnes)

le forictionnernent, versez Lhuile en petit filet
par la cheminée. Au bout de quelques
secondes, passez a la vitesse 4/2. Une fois
que toute l'huile est incorporée, passez
a la vitesse 5/2. Laissez fonctionner
pendant 30 s

1 kg de tomates « 1 oignon jaune « 1 gousse d'ail « 3 branches de persil
« 3 cuilléres a soupe d'huile d'olive « sel et poivre

Pelez les tomates et coupez-les en quatre.
Dans le bol muni du couteau métal, hachez
l'oignon, Lail et le persil a vitesse 4 pendant
10 s. Dans une poéle, faites revenir le hachis
d'oignon dans lhuile d'olive. Ajoutez les

tomates, salez, poivrez, el faites cuire 1/2 h.
Dans le bol équipé du Maxipress et sa grille
petits trous, pressez la préparation a la
tomate a vitesse 1. Servez bien chaud en
accompagnement de pates fraiches.



Tartes, soufflés

Quiche Lorraine

INGREDIENT

“ (pour 6/8 personnes)

Pate brisée de 350 g » 200 g de lardons fumés « 15 cl de lait « 3 ceufs
+ 250 g de créme fraiche épaisse « 100 g de gruyére « sel, poivre » muscade rapée

Préparez la pate brisée. Etalez la pate dans
un moule & tarte beurre, @ 30 cm. Dans le
four Th.6, faites cuire la pate & blanc
pendant 20 mn. Dans le robot muni du
coupe-légumes et du secteur A, rapez le
gruyére a vitesse 4/2 et réservez-le. Faites.
revenir les lardons a la poéle. Dans le bol
du robot muni du batteur, battez les

Soufflé au saumon

» INGREDIENTS (pour 6 personnes)

3 ceufs, le lait, la créme fraiche, le sel,
le poivre et la muscade rapée. Selectionnez
lavitesse 4/2 et faites tourner [appareil 40 s.
Sur le fond de tarte précuit, étalez les
lardons, puis versez la préparation aux
o=ufs. Parsemez la quiche de gruyére rapa
et laissez cuire au four Th.é pendant
5 mn.

250 g de saumon frais « 4 ceufs « 1/3 | de sauce Béchamel épaisse
« 1 cuillere a café de jus de citron « sel et poivre

Préparez la béchamel et réservez. Dans
le bol muni du couteau meétal, hachez
le saumon a vitesse 4/2 pendants 30 s.
Ajoutez les 4 jaunes d'ceuf, le sel, le
poivre et le citron. Sélectionnez la
vitesse 3/1 et mixez pendant 20 s. Versez
la béchamel sur le poisson et mixez de
nouveau pendant 1 mn & vitesse 3/1,
Mettre le tout dans un grand saladier,

Flan d’asperges

» INGHEDIENT S (pour 8 personnes)

Lavez le bol du robot. Dans le robat muni
du batteur, battez les 4 blancs d'eeuf &
vitesse §/2 pendant 1 mn 40. Incorporez
délicatement les blancs en neige obtenus
a la préparation au saumon. Mélangez.
Versez dans un moule a soufflé beurre et
faites cuire au four Th.é pendant 30 mn.
Servez dés la sortie du four.

300 g d'asperges cuites en bocal « 100 g de pain de mie trempé dans le jus des asperges
« Beeufs « B cuilleres a soupe de lait écrémé sec en poudre « 50 g de beurre

+ 160 g de gruyeére rapé » Sel et poivre

Dans le bol mixer, mettez les asperges,
le pain de mie essoré, les ceufs, le lait en
poudre, le gruyére et le beurre. Faites
fonctionner a vitesse 5/2 pendant 40 s.

Assaisonnez de sel et de poivre et laissez
cuire au bain-marie dans des ramequins
individuels, & température moyenne
{200°] pendant 15 mn

~ o



Cake aux champignons

> INGREDIENTS (pour 6/8 personnes)

250 g de champignons de Paris = 30 g de beurre = 150 g de jambon blanc en dés
=4 ceufs = 100 g de gruyere = 10 cl d’huile = 2 cuilléres & soupe de moutarde
=200 g de farine = 1 sachet de levure = sel et poivre

Dans le robot muni du coupe-légumes et
de son secteur A, sélectionnez la vitesse
42 et rapez le gruyére, réservez. Dans
une poéle, faites revenir les champignons
en lamelles et le jambon blanc coupé en
gros dés. Dans le bol muni du pétrin,
mélangez les ceufs, la moutarde, le sel et
le poivre. Laissez fonctionner sur vitesse
3/1 pendant 20 s. Ajoutez [huile, la farine et
la levure, sélectionnez la vitesse 4/1

Terrine de poisson

> INGREDIENTS (pour 6/8 personnes)

quelques secondes puis la vitesse 5/2
pendant 30 s. Retirez le pétrin. Dans le
bol, versez le jambon et les champignons
cuits, ajoutez le gruyere. Mélangez le tout
a la spatule. Versez la préparation dans un
moule a cake beurré et faringé. Laissez cuire
au four pendant 40 mn & Th.6 ou 180°.
Servez tiede ou froid sur un lit de salade
avec une sauce mayonnaise.

650 g de poisson frais sans peau, ni aréte (400 g de cabillaud - 250 g de saumon)
=3 ceufs entiers = 15 cl de créme fraiche épaisse = 1 petite boite de concentré de tomates
= 1 oignen = 25 g de beurre » 5 cl de vin blanc = sel, poivre, piment de Cayenne

Dans le bol du robot muni du couteau
metal, hachez ['oignon a vitesse 4/2. Dans
une poéle avec le beurre, faites revenir
loignon haché, ajoutez le vin blanc et faites
réduire. Dans le bol du robot muni du
couteau métal, hachez les filels de
poisson & vitesse 5/2 pendant 20 s. Ajoutez
les ceufs, le concentré de tomates, la créme
fraiche, loignon, le sel, le poivre et le

Soufflé au fromage

> INGREDIENTS (pour 6 personnes)

piment de Cayenne. Faites fonctionner a
vitesse 4/2 quelques secondes, puis
passez a vitesse 5/2 pendant 50 s. Beurrez
et farinez un moule a cake. Remplissez-le
de la préparation. Faites cuire au bain-
marie Th.6 pendant 1 h. Laissez refroidir
avant de démouler. Servez froid sur un
lit de salade accompagné de sauce
mayonnaise ou d'une sauce a lavocat.

1/3 | de sauce béchamel = 100 g de gruyére = 6 ceufs = sel, poivre »muscade rapée

Préparez la sauce béchamel. Dans le bol
muni du secteur A, rapez le gruyére a
vitesse 4/2. Versez le gruyére, le sel, le
poivre et la muscade dans la sauce
béchamel et mélangez le tout hors du feu.
Ajoutez ensuite les jaunes d'ceuf un a un.
Dans le bol muni du batteur, montez les

4 blancs en neige, sélectionnez la vitesse
5/2 et laissez fonctionner pendant 2 mn.
Incorperez délicatement les blancs a la
préparation. Versez le mélange dans un
moule a soufflé beurré et fariné. Laissez
cuire 353 40 mn a Th.é/7. Servez de suite.



Tarte provencale

> INGREDIENTS (pour 6/8 personnes)

Pate a pizza de 240 g = 1 belle aubergine =4 tomates = 500 g de mascarpone
=100 g de gruyeére = 2 ceufs entiers + 2 jaunes = basilic frais haché =un peu d'huile d'olive

=sel, poivre

Réalizez la pate a pizza et laissez-la reposer
jusqu'a ce qu'elle double de volume. Dans
le bol muni du coupe-légumes et du
secteur A, rapez le gruyére a vitesse 4/2.
Réservez. Pendant ce temps, épluchez
laubergine une fois sur deux, puis
tranchez-la en rondelles. Dans une poéle
avec un peu d'huile d'olive, faites frire les
rondelles. Aprés la cuisson, laissez-les
égoutter sur un papier absorbant
Tranchez les tomates en rondelles
Réservez. Dans le bol muni du batteur,
mélangez la mascarpone, les ceufs entiers,

Tourte fondante

> INGREDIENTS (pour 8 personnes)

les jaunes, le sel, le poivre, le basilic, mettez
sur vitesse 3/1 pendant 30 s puis &
vitesse 4/2 pendant 30 s. Etalez la pate
a pizza, et garnissez le moule 2 farte.
Versez la préparation aux ceufs sur le fond
de tarte. Parsemez de 50 g de gruyére rape,
et faites cuire 25 mn a four Th5. Retirez
la préparation du four, puis disposez en
alternant les tranches de tomates et
d'aubergines. Terminez par le reste de
gruyére rapé. Remettez au four pendant
35 mn toujours & Thb. Servez aussitdt
aprés cuisson.

Une péte brisée de 500 g = 200 g de lardons fumé = 200 g d’oignons.
=500 g de créme fraiche épaisse = 100 g de gruyére =4 ceufs entiers et 3 jaunes
d'ceufs =20 g de beurre =50 g de farine = 3 cuilléres a soupe de Noilly =sel, poivre

Préparez la péte brisée et laissez-la
reposer pendant 1 h. Pendant ce temps,
dans une poéle, faites revenir les lardons
avec la noix de beurre. Dans le bol muni
du coupe-légumes et du secteur A, ripez
le gruyére a vitesse 4/2. Réservez. Dans
le bol muni du couteau métal, hachez les
oignons a vitesse 4/2 pendant quelques
secondes. Ajoutez-les aux lardons et
laisez cuire guelques minutes. Coupez
la pate en deux, et &talez chague morceau.
Garnissez un moule & tarte avec un
disque de pate, réservez l'autre partie de
la pate. Dans le bol muni du batteur,

Guacamolé

> INGREDIENTS (pour 6 personnes)

mettez les ceufs entiers, les jaunes,
la créme fraiche, la farine, le sel et le
poivre, sélectionnez la vitesse 4/2 et
battez pendant 1 mn. Versez cette
préparation sur le fond de tarte, ajoutez
les lardons et les oignons, le Noilly et
parsemez de gruyére. Recouvrez le tout
avec le 2™ disque de pate. Réunissez les
bords des deux pates et pincez-les
ensemble. Dorez le dessus de la tourte
avec un jaune d'ceuf. Faites un trou au
centre de la pate pour ['évacuation de la
vapeur. Faites cuire au four Th.6 ou 180°
pendant 1 h.

2 avocats bien mirs = 1 tomate = 1 petit oignon jaune = 1 cuillére & soupe de jus de citron
= 2 branches de persil = 1 pincée de piment de Cayenne en poudre = sel et poivre

Pelez et épépinez la tomate. Otez
le noyau des avocats. Dans le bol muni du
couteau métal, mettez l'oignon épluché
et coupé, la tomate coupée en gros
morceaux, le piment en poudre, le jus de

citron, le persil, le sel, le poivre et la chair
des 2 awocats. Laissez fonctionner sur
vitesse 3/1 pendant 30 s puis sur vitesse
4/2 pendant 1 mn. Servez sur des toasts
au moment de Lapéritif.

-a‘m
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Velouté de champignons

* INGREDIENTS (pour 6/8 personnes)

100 g de pommes de terre « 500 g de champignons frais « 1 oignen « 3/4 | de bouillon
« 15 ¢l de lait « 2 cuilleres a soupe de créme fraiche « sel et poivre

Dans lautocuiseur, faites revenir les
pemmes de terre, les champignons et
loignon dans le beurre quelques instants.
Ajoutez les 3/4 | de bouillon, le sel et le
poivre puis laissez cuire pendant 10 mn.
Apres la cuisson, versez le tout dans le bol

Soupe paysanne

> INGHEDIENTS (pour 6 personnes)

mixer, gjoutez le lait et la créme fraiche.
Faites fonctionner & la vitesse 4/2 pendant
quelques secondes puis passer a la vitesse
5/2 et mixez pendant 1 mn, Versez dans une
soupiére et servez bien chaud.

2 pommes de terre « 2 carottes « 1 navet « 1 blanc de poireau « 1 oignon
« un peu de céleri rave ou céleri branche « quelques brins de persil « sel, poivre

« 11 de bouillon

Epluchez et lavez les légumes, coupez-les
en morceaux. Salez, poivrez, et mettez
le tout & cuire dans l'autocuiseur pendant
15 mn. Aprés la cuisson, versez le tout dans

Gaspacho

» INGREDIENTE (pour B personnes)

le bol mixer, sélectionnez la vitesse 5/2 et
mixez 30 s. Versez dans une soupiere
et servez bien chaud.

600 g de tomates bien mdres « 3/4 d'un poivron « 1 concombre « 3 gousses d'ail
« 1 oignon « 3 tranches de pain de mie « 1 cuillére a café de vinaigre

« 3 cuilléres a soupe d'huile d'olive « 3 cuilléres & soupe de jus de citron

« sel, poivre « quelques gouttes de Tabasco - 50 cl d'eau froide

Pelez et épépinez les tomates, épluchez le
concombre et dtez les graines du poivron.
Dans le bol mixer, mettez tous les légumes
préalablement coupés en morceaux, lail,

loignon, le pain de mie. Ajoutez l'huile,
le vinaigre, le citron, leau froide, le Tabasco,
le sel et le poivre. Selectionnez la vitesse
5/2 et mixez pendant 1 mn 30,



Velouté d’asperges

» INGREDIENTS (pour B personnes)
700 g de pointes d'asperges « 1 verre de bouillon de volaille « 20 cl de créme fraiche
« 2 jaunes d'ceuf « sel, poivre blanc « 1 cuillére de ciboulette hachée

Egouttez puis coupez les asperges en  en verre et laissez cuire au micro-ondes
morceaux de 3 3 4 cm. Dans le bol mixer,  pendant 12 mn & puissance moyenne.
versez le jus des asperges, ajoutez  Apres cuisson, remettez le tout dans
les asperges coupées, la creme fraiche,  le bol mixer et mélangez & nouveau
le bouillon , les jaunes d'eeufs, le poivre et pendant 20 s 3 vitesse 5/2. Versez aussitot
le sel. Sélectionnez la vitesse B/2 et mixez  dans chaque assiette et parsemez de
pendant 1 mn. Versez dans un récipient  ciboulette finement hachée.

Velouté de poireaux

» INCREDIENTS (pour 6 personnes)
250 g de poireaux « 200 g de pommes de terre « 20 ¢l de lait « 3/4 | d’eau chaude
« noix de muscade « 30 g de beurre « persil « sel, poivre

Epluchez les poireaux et coupez-les en  en gros dés et ajoutez-les aux poireaux.
troncons. Mettez les poireaux coupés  Salez, poivrez, ajoutez la muscade, puis
dans le bol muni du couteau métal.  versez l'eau et le lait. Laissez cuire 1/2 h.
Hachez & vitesse 4/1 pendant 20 s. Faites  Apres la cuisson, versez le tout dans le bol
fondre le beurre dans une casserole et mixer, puis mixez a vitesse 5/2 pendant
ajoutez les poireaux hachés, remuez, 40 s. Servez aussitdt, parsemez chaque
couvrez et faites étuver pendant 15 mn.  assiette de persil et accompagnez ce
Pelez les pommes de terre. Coupez-les  velouté de petits croGtons.
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Viandes

Filet mignon de porc au curry

NGHEDIENTS (pour B persannes)
1.2 kg de filet
+ 3 gousses d'ai

ignon de porc « 3 cuilleres a soupe d'huile « 2 oignens jaunes
+ 30 g de raisins secs « 4 tomates pelées et épépinées

« 1 cuillére a soupe de curry en poudre « 10 ¢l de Noilly « 10 cl de bouillon

« 25 cl de créme fraiche liquide «sel et poivre

Dans le bol muni du couteau métal, hachez
les oignons et l'ail & vitesse 5/2. Réservez,
Toujours avec le couteau métal, concassez
les tomates pelées et épépinées. Coupez
le filet de porc en tranches de 2 cm
d'épaisseur, assaisonnez-les et faites-les
réduire dans 'huile. Puis, étez la viande et
faites revenir les oignons et lail dans la
méme huile. Ajoutez les raisins avant que

les cignons ne rissolent. Laissez revenir
encore un peu. Ajouter les tomates et le
curry. Laisser suer 10 mn. Remettez les
tranches de viande, et versez le Noilly et le
bouillon. Laissez réduire pendant environ
10 mn. Ajoutez la créme, salez, poivrez et
finissez la réduction (environ 10 mn & feu
vifl. Dressez la viande, nappez-la de sauce.
Servez avec un riz pilaf,

g? Moussaka

» INGRE

(pour 6 personnes)

« piment de Cayenne « fines herbes « coriandre « huile d'olive « sel et poivre

@ 600 g d'agneau « 6 aubergines « 4 tomates « 3 oignons « 3 gousses d'ail « 1560 g de gruyére

Coupez les aubergines en rondelles
épaisses |1 cm), salez-les et laissez-les
dégorger. Dans le robot muni du coupe-
légumes et de son secteur A, sélectionnez
la vitesse 4/2 et rapez le gruyére, réservez.
Mettez le couteau métal dans le robot,
hachez les oignons et lail & vitesse 4/2.
Dans une sauteuse, faites revenir les
oignons et [ail dans [huile d'olive. Pelez et
épépinez les tomates, hachez-les & vitesse
42 pendant 10 s, réservez. Hachez égale-
ment la viande a vitesse 5/2 pendant 20 s.

Tomates farcies

NGHREDIENTS (pour B personnes)

Dans la sauteuse avec les oignons, ajoutez
la viande, les tomates, les fines herbes, 2
coriandre et le piment de Cayenne. Salez,
poivrez, Laissez cuire 15 mn. Epongez les
rondelles d'aubergines et faites-les dorer
sur les deux faces avec Uhuile d'olive. Dans
un plat & gratin, disposez alternativement
une couche daubergines et une couche
de hachis, terminez par une couche
d'aubergines. Parsemez le tout de gruyére
répé. Faites cuire au four a Th.6 pendant
30 min. Servez chaud.

6 belles tomates « 300 g d'échine de porc sans os « 4 tranches de pain de mie « 10 cl de lait
«1/2 cignon « 1 gousse dail « 4 branches de persil, fines herbes « huile dolive « sel et poivre

Mettez les tranches de pain de mie a
tremper dans le lait. Réservez, Coupez
la partie supérieure des tomates (chapeaul
et otez la chair. Salez Uintérieur des tomates
et retournez-les sur un papier absorbant.
Dans le bol muni du couteau métal, mettez
lail, U'oignon, le persil. Hachez & vitesse 4/2
pendant quelgues secondes. Ajoutez la
viande, le pain de mie essoré, un peu de

chair des tomates, le sel, le poivre et les
fines herbes, Sélectionnez la vitesse §/2
et hachez pendant 25 s. Remplissez les
tomates de ce hachis, versez sur chaque
tornate quelques gouttes d'huile dolive,
puis repesez le chapeau sur chacune des
tomates. Laissez cuire a four Th.7 au 210°
pendant 45 mn



Hachis Parmentier

* INGREDIENTS (pour 6 personnes)

1 oignon « 1,2 kg de pommes de terre « 400 g de beeuf « 150 g de chair a saucisse

« 1 gousse diail « 1 ceuf entier et 1 jaune « 3 brins de persil « 5

cl de lait tiéde

« 50 g de beurre « 100 g de gruyére « un peu de chapelure « sel, poivre

Epluchez et coupez les pommes de terre en
morceaux, faites-les cuire pendant 45 mn
dans une casserole remplie d'eau bouillante
salée. Dans le bol muni du couteau métal,
hachez Uoignon, 'ail et le persil pendant 8 s
5 vitesse 4. Dans une poéle, faites revenir
l'oignon, Lail et le persil. Dans le bol muni
du couteau métal, hachez la viande de
beeuf, laissez fonctionner sur vitesse 5
pendant 10 s. Dans la peéle avec les
cignans, ajoutez la viande de beeuf hachée,
la chair a saucisse et l'euf entier, salez,
poivrez et faites mijoter pendant 10 mn
Dans le bol muni du coupe-légumes et du
secteur A, répez le gruyere @ vitesse 4,

Steak tartare

> INGREDIENTS (pour 4 personnes)

Réservez, Lorsque les pommes de terre
sont cuites, passez-les dans le bol muni du
Maxipress, faites fonctionner & vitesse 1.
Otez laccessoire et mélangez la purée dans
le bol, Ajoutez le lait, le beurre, le jaune
d'eeuf, le sel, le poivre et mélangez de
nouveau. Dans le plat 3 gratin beurré, étalez
la moitié de la purée, puis la viande et
recouvrez le tout avec lautre moitié de
purée. Parsemez de gruyére ripé et de
chapelure, Ajoutez quelques noisettes de
beurre sur le gratin et laissez cuire au four
pendant 30 mn & Th.6 puis 5 mn sur position
grill. Servez aussitdt.

600 g de viande de beeuf « Tabasco « piment de Cayenne « sauce Worcestershire
« 1 gros oignon jaune «» 4 ceufs « 4 cuilléres de capres égouttées

« 4 a 6 branches de persil « sel

Dans le bol muni du couteau métal,
sélectionnez la vitesse 4/2 et hachez ['cignon
pendant quelques secondes. Réservez.
Ensuite, mettez la viande de beeuf dans le bal,
salez et ajoutez un scupcon de poivre de
Cayenne, quelques gouttes de sauce
Worcestershire et de Tabasco. Hachez le tout
a vitesse 5/2 pendant 15 s. Répartissez la

Osso Bucco

> INGREDIENTS (pour 6 personnes)

viande hachée dans chague assietle,
creusez le centre et y déposer 1 jaune d'reuf
cru dans sa demi-coquille. Disposez autour de
la viande une cuillére d'ignon haché, de capres
etle persil ciselé. Vous pouvez accompagner le
steak tartare de Ketchup, d'huile d'olive et de
sauce Worcestershire.

6 grosses tranches de jarret de veau « 500 g de carottes « 3 branches de céleri
« 3 oignons jaunes « 800 g de tomates pelées et épépinées « 3 gousses d'ail

» 1,6 dl de vin blanc sec » 1/3 | de bouillon « zeste d'1/2 citron « huile d'olive

« 1 bouquet garni » quelgues brins de persil ciselés

Dans la cocotte, versez un peu d'huile
d'olive et faites revenir les tranches de veau,
Dans le bol muni du couteau métal, hachez
les oignons, lail, les carottes et les
branches de céleri a vitesse 5/2 pendant
10 s [ne pas mettre en puréel. Retirez la
viande de la cocotte et faites étuver les
légumes hachés pendant 10 mn. Dans le
bol, toujours muni du couteau métal,
hachez grossiérement les tomates a vitesse
4/2. Ajoutez les tomates aux legumes, puis

mettez-y la viande, Salez, poivrez, versez le
bouillon chaud et le vin blanc sec ainsi gue
le bouguet garni. Dans le mini hachaeir,
hachez le zeste de citron & vitesse 5/2
pendant quelques secondes. Saupoudrez-le
sur la préparation. Couvrez la préparation et
laissez mijoter & feu doux pendant 1 h 30
Ala fin de la cuisson, otez le bouguet garni,
dressez I'Osso Bucco avec ses légumes
sur le plat de service. Parsemez de persil
ciselé.
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Polissons

Tarte au saumon

* INGREDIENT S (pour 6/8 personnes)

Péte brisée « 350 g de carottes « 350 g de courgettes « 350 g de saumon frais « 3 ceufs
« 20 cl de créme fraiche « 10 cl de lait « sel. poivre « paprika

Préparez la pate brisée. Etalez la péte
dans un moule a tarte beurre, @ 30 cm.
Dans le four Th.é, faites cuire la pate
& blanc pendant 20 mn. Dans le bol
muni du coupe-légumes et du secteur
rapé gros C, rapez a vitesse 4/2 les carottes
et les courgettes. Dans une poéle
légérement beurrée, faites étuver les
légumes a feu doux pendant une quinzaine

Tartare de saumon

» INGREDIENTS (pour 6 personnes)

de minutes. Sur la pate pré-cuite, étalez les
légumes et le polsson decoupé en laniéres.
Dans le bol muni du batteur, mettez les
ceufs, la creme, le lait, le paprika, le sel, le
poivre, et battez pendant 10 s 3 vitesse 4/2,
puis passez sur vitesse 5/2 pendant
20 s. Versez cette preparation sur les
légumes, et mettez au four Th.6 pendant
35 mn. Servez bien chaud.

450 g de saumon frais « 3 cuilléres a soupe d'huile d'olive « 3/4 d'une cuillére a café de
sel « 3 pincées de poivre « 1,6 cuillere a café de moutarde « 3/4 d'une cuillére a café de

sauce Worcestershire

Mettez le saumon dans le bol muni
du couteau métal ot faites fonctionner
10 s & vitesse 4/2. Ajoutez 'huile d'alive,
la moutarde, le sel, le poivre et la sauce

Crevettes aux petits légumes

» INGREDIENTES (pour 6 personnes)

Worcestershire. Faites fonctionnez 30 s &
vitesse 4/2. Servez frais sur des tartines
de pain grillé

42 crevettes bouquets « 2 belles courgettes - 1 poivron rouge « 1 fenouil « 2 oignons
« 3 gousses d'ail « jus de 2 citrons « 10 ¢l de fumet de poisson « 5 cl de Noilly-Prat
« 5 cuilleres & soupe d'huile d'olive « sel et poivre

Decon\quez les crevettes et laissez-les
macérer dans le jus de citron. Dans le bol
muni du couteau meétal, hachez ['oignon
et lail 3 vitesse 4/2 pendant quelques
secondes. Dans une poéle, faites-les
revenir a feu doux dans lhuile d'olive.
Dans le bol muni du coupe-légumes et
du secteur H, tranchez le poivron coupé
en deux ainsi que le fenouil. Lavez
les courgettes, et sans les éplucher,
tranchez-les a vitesse 2/1. Dans la poéle,

ajoutez les légumes tranchés a l'oignon.
Préparez le fumet et versez-le sur les
légumes. Ajoutez le Noilly, salez, poivrez
et faites cuire & feu moyen pendant
15 a 20 mn. Egouttez les crevettes,
ajoutez-les 3 la préparation et remettez
sur feu vif quelques minutes en remuant
constamment. Préparez chaque assiette
avec 7 crevettes sur un lit de légumes.
Servez trés chaud, accompagné de riz et
de salade.
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» INGREDIENTS (pour 6 personnes)

1.2 kg de morue « 6 gousses d'ail » un bouguet garni « 25 ¢l de lait tiede

« 10 cl d’'huile d'olive » poivre

Faites dessaler la morue pendant 12 h
dans un recipient rempli d'eau froide et
changez l'eau de temps en temps, Porteza
ébullition 3 | d'eau avec le bouquet garni.
Lorsque l'eau bout, ajoutez la morue
coupée en morceaux. Laissez-la cuire
pendant 10 mn puis Dans le
mini-hachoir, hachez lail & vitesse 4/2
pendant b s, Réservez. Dans le bol muni du
couteau métal, mettez la morue et lail

> INGHEDIENTS (pour 6 personnes)

haché, poivrez. Mettez sur vitesse 4/2
pendant 25 s, puis passez a vitesse 2/1, Par
la cheminée, versez doucel t, en
alternant, Uhuile d'olive et le lail tiéde.
Laissez fonctionner jusqu'a ce que le
melange soit  homegene. Rectifiez
lassaisonnement. Versez la préparation
dans un plat a gratin. Faites cuire 10 mn &
Th.é puis 10 mn & position grill. Servez de
suite accompagné d'une salade verte.

Noix de St Jacques sur lit de poireaux

18 noix de St Jacques fraiches « 500 g de blancs de poireaux « 1/3 | de lait
« 1/2 cuillére a café de curry en poudre » 2 cuilléres a soupe de créme fraiche liquide

« 25 cl de Noilly-Prat « sel et poivre « persil

Dans le bol muni du couteau métal, hachez
grossierement les blancs de poireaux.
Mettez le poireau haché & cuire dans une
casserole remplie de lait pendant 20 mn.
Salez, poivrez. Apres cuisson, versez le
centenu de la casserole dans le bol mixer,
ajoutez la creme, le curry, mettez sur
vitesse 5/2 pendant 30 s. Remettez la sauce

dans la casserole et maintenez au chaud.
Faites cuire a feu moyen les noix de
St Jacques dans le Noilly-Prat pendant
10 mn. Salez, poivrez. Dans chaque
assietle, verse: illéreé e la sauce aux
poireaux obten disposez dessus 3 noix
de St Jacques. Parsemez de persil haché
Servez bien chaud.
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L egumes

Gratin dauphinois

» INGHEDIENT S (pour 6 personnes)

1 kg de pommes de terre « 30 cl de lait « 25 cl de créme liquide « 1 gousse d'ail
« 3 jaunes d'ceuf « 100 g de gruyere « sel, poivre et muscade rapée

Dans le robot muni du coupe-légumes et
du secteur A, ripez le gruyére a vitesse
4/2. Réservez. Epluchez les pommes de
terre, et tranchez-les dans le bol du robot
muni du coupe-légumes et du secteur H
a vitesse 2/1. Rangez les tranches de
pammes de terre dans le plat a gratin
que vous aurez beurré et frotté avec la

Gratin de courgettes

* INGREDIENTS (pour 6 personnes)

gousse d'ail. Dans le bol du robot muni
du batteur, mettez les jaunes d'eeuf, le
lait, la creme liquide, le sel, le poivre, et
la muscade répée. Battez 3 vitesse 4/2
pendant 1 mn. Versez ce melange sur les
pommes de terre. Parsemez de gruyere
rapé et de quelques noix de beurre.
Mettez au four Th.7 pendant 1 h.

1 kg de courgettes « 3 ceufs « 260 g de créme fraiche » 100 g de gruyére

« sel, poivre, muscade

Dans le bol muni du coupe-légumes et du
secteur H, sélectionnez la vitesse 2/1
et tranchez les courgettes. Faites-les
blanchir 4 a 5 mn dans leau bouillante
salée. Egouttez. Mettez les courgettes
dans un plat beurre allant au four. Dans
le bol muni du coupe-légumes et du
secteur A, rapez le gruyére a vitesse &4/2.
Réservez. Dans le bol muni du batteur,

Purée de carottes

» INGREDIENTS (pour 6 personnes)

battez les ceufs, la créme, ajoutez
le gruyére, le sel, le poivre et la muscade.
Sélectionnez la vitesse 4/2 et laissez
tourner 10 s, puis passez a la vitesse 5/2
pendant 20 s. Versez la préparation
obtenue sur les courgettes, bien mélanger
Passez au four 15 mn a Th.8 et 10 mn sur
position grill. Servez bien chaud.

1.2 kg de carottes » 300 g de pommes de terre » 100 g de créme liquide
+ 40 g de beurre - 1 jaune d'ceuf - sel et poivre

Pelez les pommes de terre et les carottes,
les faire cuire a l'autocuiseur pendant
15 mn. Dans le bol muni du Maxipress
[grille gros trous), pressez les legumes
cuits A vitesse 1. Lorsque tous les légumes

sont pressés, retirez l'accessoire, puis
avec la spatule, incorporez le beurre, la
créme, le jaune d'euf, le sel et le poivre.
Mélangez. Servez bien chaud.



NGAREDIENTS (pour 8 personnes)

500 g de pommes de terre « 1 gousse d'ail écrasée « 5 cl de lait chaud » 60 g de beurre
«4 ceufs « fines herbes, noix de muscade « sel, poivre

P et coupez les pommes de terre ] e pendant 30 Vers:
Pi’l p*‘hl: dés. Le e to ladier. Dans le bol muni
du batteur, sélectio la vite:
h:mu

Purée de lentilles

3 S {pour 4/6 personnes)
500 g de lentilles en boite « 1 oignon piqué de clous de girofle « 1 gousse d'ail
« 2 cuilléres a soupe de créeme fraiche liquide » 3 branches de persil
« 1/2 cube de bouillon de volaille « 1/4 | d’eau » sel et poivre

5 sont
soire, puis avec la

bouillon et le 1/4 e
Dans le bol muni du Mampress et de sa
grille gros trous, pressez les légumes cu
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Desserts

Gateau au yaourt

* INGREDIENTS (pour 6/8 personnes)

1 pot de yaourt nature (sert de mesure) « 2 pots de sucre en poudre « 3 pots de farine
« 1/2 pot d'huile « 3 ceufs « un sachet de levure.

Versez tous les ingrédients dans le bol
muni du pétrin. Faites fonctionner 3
vitesse 3/1 quelques secondes et passez
a vitesse 5/2 pendant 2 mn. La pate doit

Clafoutis aux fruits

» INGREDIENTS (pour 6/8 personnes)

étre bien lisse. Versez la pate dans un
moule & manqué et mettez au four Th.é
pendant 50 mn.

3 ceufs « 1/3 I de lait + 150 g de sucre « 120 g de farine
« 300 g de fruits au choix : pommes-poires-cerises-prunes

Préparez les fruits si nécessaire : épluchés,
épépinés, ou dénoyautés, Coupez-les en
petits dés ou en lamelles. Beurrez et
farinez un moule @ manqué ou un moule
a tarte @ 30 cm. Déposez-y les fruits
préparés. Dans le bol mixer, mettez les
ceufs, le lait, le sucre. Sélectionnez la

Glaceé a la framboise

» INGREDIENTE (pour 8 personnes)

vitesse 5/2 et faites fonctionner Uappareil.
Ajoutez progressivement la farine par la
cheminée. Laissez fonctionner &0 s.
Versez cette préparation sur les fruits, et
mettez au four Th.6 pendant 40 mn.
Dégustez tiéde ou froid accompagné d'une
créme anglaise.

450 g de framboises « 3 blancs d'eceufs « 1560 g de sucre glace « une pincée de sel

Dans le bol muni du Maxipress, & vitesse 1,
réduisez les framboises en purée. Réservez.
Dans le bol du robot muni du batteur,
battez les blancs en neige avec a pincée
de sel. Sélectionnez la vitesse 5 et faites
fonctionner. Au bout d'1 mn, incorporez
le sucre glace par la cheminée du
couvercle et continuez a battre pendant
3 mn. Ajoutez la purée de framboises

3 la préparation obtenue, et laissez
fonctionner lappareil a vitesse 5 pendant
1 mn 30 encore. Versez le tout dans un
moule a charlotte et laissez la préparation
au congélateur ou freezer pendant au
moins 4 h. Demoulez le glacé a la fram-
boise et servez-le sur un plat entoure de
framboises entiéres., Dégustez de suite
avec une chantilly tres légérement sucrée.



Mousse au chocolat

» INGHEDIENTS (pour 6/8 personnes)

250 g de chocolat patissier « 7 ceufs « 50 g de beurre « 70 g de sucre
« 2 cuilléres a soupe de créme fraiche épaisse «» une pincée de sel

Faites fondre au bain marie ou au micro-
ondes le chocolat préalablement coupé
en petits morceaux avec Z cuilléres a
soupe d'eau. Y ajoutez progressivement
le beurre en remuant afin de lisser le
chocolat. Laissez un peu refroidir. Séparez
les jaunes des blancs d'ceuf. Réservez les
blancs. Dans le bol du robot muni du
batteur, mettez les jaunes d'ceul, le sucre
et la creme fraiche, et battez a vitesse 4/1
pendant 40 s. Versez le chocolat tiédi sur

Mcelleux aux poires

> INGREDIENT

= (pour 6/8 personnes)

le mélange ceufs/sucre. Mettez sur vitesse
5/2 pendant 20 s. Versez le contenu du
bol dans un grand compotier. Lavez le
bol. Mettez les blancs d'ceuf avec une
pincée de sel, et a vitesse 5/2, battez
pendant 2 mn. Avec une spatule, incorporez
délicatement les blancs en neige a
la preparation chocolatée. Mettez au
réfrigérateur et laissez prendre pendant
quelques heures.

1 boite de demi-poires au sirop (850 g) » 125 g de sucre en poudre « 80 g de farine
« 3 ceufs » 100 g de poudre d'amandes « 125 g de beurre ramolli « 1 sachet de levure

« 1 sachet de sucre vanillé

Dans le bol du robot muni du pétrin,
mettez les 3 ceufs, les sucres, laissez
fonctionner quelques secondes sur vitesse
3/1 puis passez a vitesse 4/2 pendant
40 s. Ajoutez ensuite la farine, la levure,
la poudre d'amandes et le beurre. Mettez
sur vitesse 4/2 pendant 20 s, puis passez

a vitesse 5/2 pendant 1 mn 30. Versez la
pate dans le moule & manqué beurré et
fariné. Disposez en rond les demi-poires
entiéres ou tranchées sur le dessus de
la pate. Faites cuire a four Th.5 ou 160°
pendant 1 h. Vous pouvez servir ce gateau
avec une creme anglaise



Quatre-quarts

> INGREDIENTS (pour 6/8 personnes)
4 ceufs « 200 g de farine « 200 g de beurre « 200 g de sucre « un sachet de levure chimique

Dans le bol du robot muni du pétrin,
mettez la farine, la levure, le sucre,
le beurre et les ceufs. Sélectionnez
la vitesse 5/2 pendant 2 mn 30. Versez

dans un moule a cake beurré et fariné.
Laissez cuire au four a Th.6 pendant
55 mn.

Tiramisu

*> INGHEDIENTS (pour 6/8 personnes)

20 cl d’eau chaude « 10 cuilléres a café de café soluble « 5 cuilléres a soupe de Rhum
ou de Marsala « 36 biscuits 4 la cuillére « 3 ceufs « 250 g de mascarpone

« 30 g de sucre » 40 g de chocolat en copeaux « un peu de chocolat en poudre

Dans un petit saladier rempli d'eau
chaude, faites dissoudre le café soluble, y
ajouter le rhum ou le marsala. Laissez
refroidin. Trempez les biscuits dans le
mélange rhum/café et chemisez le fond
du moule a soufflé. Dans le bol du robot
muni du batteur, fouettez les jaunes
d'ceuf avec le sucre et la mascarpone.
Faites fonctionner sur vitesse 4/2 pendant
20 s, passez & vitesse 5/2 pendant 40 s
Versez la préparation dans un grand
saladier. Puis, dans le bol du robot muni
du batteur, battez les blancs en neige

Creme Chantilly

S INGREDIENTE (pour 6/8 personnes)

Dans le bol muni du batteur, mettez
la créme fraiche et le sucre glace. Faites

Tarte Tatin aux pommes

> INGREDIENTS (pour 6/8 personnes)

« 5 ou B pommes (selon grosseur)

Reéalisez la pate brisée. Faites un caramel
avec les sucres, le beurre et le jus de
citron dans le moule & manqué. Dés le
début de la coloration, mélangez les
ingrédients, laissez brunir légérement
puis laissez refroidir. Disposez les pammes
épluchées et coupées en quatre, coté
bombeé vers le fond du moule en les serrant

trés ferme. Mettez sur vitesse 5/2
pendant T mn 30, Incorporez délicatement
les blancs & la préparation aux ceufs.
Versez la moitié de cette préparation sur
les biscuits. Parsemez-y les copeaux
de chocolat. Puis, disposez une seconde
couche de biscuits trempés. Versez
dessus lautre moitié de la créme.
Terminez par les gateaux imbibés restant.
Saupoudrez e tout de chocolat en poudre.
Laissez prendre 12 h au refrigérateur ou
2 h au congélateur,

25 cl de créme fraiche liquide bien froide « 50 g de sucre glace

fonctionner a vitesse 3/1 pendant 1 mn
puis passez a vitesse 4/2 pendant 1 mn.

120 g de sucre » 1 sachet de sucre vanillé « 80 g de beurre « 1 jus de citron

un peu. Etalez la pate et recouvrez-en les
pommes. Rentrez les bords de la pate &
lintérieur du maoule, le long de la paroi.
Faites cuire au four 45 mn & Th.6 ou 180°.
Servez tiede avec de la creme fraiche
légerement fouettée ou une boule de
glace a la vanille.



Bolssons

Francais

Cocktail fraicheur

» INGREDIENTS (pour 6 verres)
25 cl de jus d'orange - 1 jus de citron « 6 cuilléres & soupe de miel liquide
« 2 jaunes d'oeuf « 4 glagons « 4 cuilléres a soupe de créme fraiche

Dans le bol mixer, mettez tous les ingrédients. Positionnez sur vitesse 5/2 pendant
1 mn. Servez de suite dans les verres.

@ﬁ Café frappé

» INGREDIENTS (pour 8 verres)

1/2 | de lait écrémé « 6 cuilléres a café de café soluble « 6 cuilléres & soupe de sucre

« 6 glacons

Dans le bol mixer, versez tous les ingrédients et mixez 1 mn 30 & vitesse 5/2.

Servez aussitdt dans des verres 3 cocktail. 20

21
@ Cocktail énergie

» INGHEDIENTS (pour 8 verres)
75 cl de jus d'orange « 1 banane « 100 g de céleri rave « 200 g de carottes
« 1 jus de citron « 8 glagons

Pelez les carottes et le céleri.
Dans le bol mixer, versez tous les ingrédients, mixez 1 mn & vitesse 5/2.

] s

‘ e i
‘ ’ Cocktail fruité
» INGHEDIENTS (pour 6 personnes)
1/3 I de jus d'orange bien frais « 2 tranches d'ananas frais « 1 banane « 10 fraises ou
framboises « 2 verres d'eau gazeuse bien fraiche « 2 glagons « 1 sachet de sucre vanillé

N\

Mettez tous les ingrédients dans le bol mixer, excepté l'eau gazeuse. Faites fonctionner
30's a vitesse 5/2. Puis, ajoutez l'eau gazeuse par orifice du couvercle tout en laissant le
mixer fonctionner. Mixez encore 1 mn. Servez de suite.

Milkshake aux fruits

. , » INGREDIENTS (pour 6 personnes)
Fruits au choix : 1 banane ou 2 kiwis ou 200 g de fraises ou framboises
« 1/2 | de lait demi-écréemé bien frais « 30 g de sucre « 3 glacons

Mettez tous les ingrédients dans le bol mixer, mixez 30 s a vitesse 4/2 puis 30 s &
vitesse 5/2, Servez de suite.
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EMULSIONNER
BATTRE
FOUETTER

MELANGER

PETRIR
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(grandes quantités)
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(petites quantités)
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HOMOGENISER
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PRESSER
LES AGRUMES
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REDUIRE EN PUREE
FAIRE DES COULIS

EXTRAIRE DU JuS @

Table

des accessoires / fonctions*

Batteur

Disque émulsionneur

Bol mixer

Couteau métal

Pétrin plastique

Couteau metal

Couteau métal

Mini-hachoir

Bol mixer

Couteau métal

Coupe-légumes raper (A/C)
Coupe-légumes trancher (D/H)

Presse-agrumes

Maxipress

Centrifugeuse

Sauces, mayonnaises, blancs
en neige, créme chantilly,
soufflés, mousse au chocolat,
glacé a la framboise, Tiramisu...

Pates légéres : pates &
gateaux, milkshakes,
cocktails, clafoutis aux fruils,
quatre-guarts...

Pates lourdes : pate & pain,
pate brisée, pate sablée, pate

a brioche, pate & pizza...

Pates légéres : pates & giteaux,
quatre-quart, gateau au yaourt,
cake aux champignons...

Viandes, légumes, poissons,
fromages, oignons, ail, fruits,
noisettes, noix, chocolat, velouté
de poireaux, steak tartare...

Oignons, all, fines herbes,
zestes d'agrumes, fruits secs...

Potages, soupes, veloutés,
sauces, pates a crépes,
milkshakes...

Gruyére, légumes, fruits...

Oranges, citrons...

Purées de légumes, purées
de fruits, coulis de tomates,
coulis de fruits. ..

Jus de fruits : jus de pommes...
Jus de légumes : jus de
tomates, jus de carottes...
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Pastry,

dough & batter

White bread dough

> INGAEDIENT (makes one round |oaf)

500g strang white bread flour » 300ml warm water « 21/2 tsp Easybake yeast

= 11/2tsp salt= 1/2 tsp salt

Place the flour, salt, sugar and yeast in
the mixing bowl fitted with a kneader.
Select speed 5/2, begin blending on the
pulse function, then proceed to blend on
continuous function, adding the warm
water through the feeder tube. Once the
mixture has formed inte a round ball
(approx. 40secl, stop the processor.

Shortcrust pastry

> INGREDIENT (for a 3509 pastry base}

Next, kneed the dough, shape it into a
round ball and place it on a buttered and
floured baking sheet. Leave the dough to
rise for 1 hour in a warm place. Bake in
the oven for 30 minutes [230°C). Place a
small container of water in the oven for a
golden crust.

200g plain flour = 100g softened butter » 50ml water » pinch of salt

Place the flour, butter and salt in the
mixing bowl fitted with a kneader. Select
speed 5/2 and operate the food processor
for a few seconds before pouring the
water through the feeder tube. Leave the

Pancake batter

> INGREDIENT (makes 20 pancakes)

food processor on wntil the dough has
formed into a round ball. Leave it to rest
in a cool place for at least 1 hour, before
rolling it out and baking in the oven.

375g plain flour = 3/4 litre milk » 4 eggs » 40g sugar » 100ml oil

Place the eggs, oil, sugar and milk in the
liquidiser. Select speed 5/2 and blend for
a few seconds. Then, add the flour
through the graduated stepper and mix

for Tmin 30 sec. Leave the mixture to
rest for at least 1 hour before making the
pancakes



Brioche dough

> INGREDIENT (Serves 6)

250g strong white bread flour = 5g salt = 50g sugar = 100g softened butter
= 2 whole eggs and 1 egg yolk = 2 tablespoons of warm milk = 2 tsp of Easybake yeast

Place the flour, salt, sugar, eggs and
yeast and warm milk mixture in the
mixing bowl fitted with a kneader. Select
speed 4/2 and mix for a few seconds.
Then, select speed 5/2 and gradually add
the butter through the feeder tube. Leave

Rich shortcrust pastry

> INGREDIENT (makes a tart)

the mixer in operation for 3min 30sec
Butter and flour a brieche tin, pour in the
mixture and leave it to rise in a hot place
[2-3 hours). Bake in the oven on 180°C for
25mins

250g flour = 1259 sugar = 125g butter = 1 egg = 1 teaspoon of vanilla essence = salt

Place the sugar, egg and softened butter
in the mixing bowl fitted with a kneader.
Select speed 2/1 for 25sec, then increase
to speed 4/2 for 45sec. Add the flour,

Pizza dough

> INGREDIENT (for a pizza)

vanilla and salt. Mix on speed 3/2 for
15sec, then increase to speed 4/2 for
15sec. Leave the dough to rest in a cool
place for 1 hour.

150g strong white bread flour = 90ml warm water = 2 tablespoans of olive oil

= 11/2 tsp Easybake yeast = salt

Place the flour and salt in the mixing
bowl fitted with a kneader. Mix for a few
seconds at speed 3/1, then increase to
speed 5/2. Pour the warm water through
the feeder tube, followed by the olive oil

Choux pastry

and leave the mixer in operation until the
dough forms into a round ball. Leave it to
rise until it doubles in size. Roll out the
dough and shape as required.

> INGREDIENT {makes 20 large choux or 40 small choux)
300ml water = 120g butter = salt = sugar = 240g flour = 6 eggs

Heat the water and butter, salt and sugar
in a pan. Bring to the boil and add the
flour all at once. Mix with a wooden
spatula until the pastry abserbs all the
liquid. Leave to cool. Once the mixture
has cooled, place the pastry into the bowl
fitted with the plastic kneader. Select
speed 4/1 and break the whole eggs, one
by one, into the feeder tube. Increase to
speed 5/2. Once all the eggs have been
added, process the dough for T minute

Using a small spoon or a pastry bag,
form small rounds of pastry onto a
buttered and floured baking sheet. Bake
for 40min in an oven on 180°C. Leave to
cool with the oven door open. Do not
remove them from the oven straight
away, as this may cause them to deflate.
When they are cold, fill the choux pastries
with sweetened, whipped cream or
confectioner's custard.
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Sauces

Avocado sauce

> INGREDIENT

2 natural yoghurts » 1 ripe avocado « juice of 1/2 lemon « 1 teaspoon of French mustard
« a few sprigs of parsley » 1 small onion « salt, pepper and Cayenne pepper

Peel the avocado and remove its kernel.
Put all the ingredients in the liquidiser,
except for the avocado and select speed
5/2. Remove the graduated stopper and

Mayonnaise

Aioli

]

> INGREDIENT

drop in the pieces of avocado. Mix for
Tmin. Place in the fridge and serve cold
with fish or cold meats.

1 egg yolk » 1 tablespoon of French mustard « 1 teaspoon of vinegar » 250m| oil

« salt and pepper

Use the whisk to mix the egg yolk,
mustard, vinegar, salt and pepper in the
bowl. Select speed 3/1 and, without
stopping the processor, gently pour the

> INGREDIENT
1 egg yolk » 3 garlic cloves» 1

of French .

oil through the feeder tube. After a few
seconds, increase switch to speed 4/2.
Once the oil is mixed in, switch to speed
5/2 for 30sec.

of vinegar

» 150m| vegetable oil « 100ml olive oil » salt and pepper

Put the peeled garlic into the small
mincer and turn on to speed 4/2 for a few
seconds. Keep to one side. Use the whisk
to mix the egg yolk, mustard, vinegar,
minced garlic, salt and pepper in the

Tomato coulis

> INGREDIENT {Serves 6)

bowl. Select speed 3/1 and, without
stopping the processor, gently pour the
oil through the feeder tube. After a few
seconds, switch to speed 4/2. Once the oil
is mixed in, switch to speed 5/2 for 30sec.

kg tomatoes = 1 onion » 1 garlic clove « 3 sprigs of parsley « 3 tablespoons of olive oil

« salt and pepper

Peel and quarter the tomatoes. Use the
metal blade to chop the onion, garlic and
parsley at speed 4/2 for 10sec. Fry the
mix in a frying pan with a little olive oil
Add the tomatoes with salt and pepper

and cook for 1/2 hour. Use the Maxipress
and grill with small holes to press the
tomato mix at speed 1. Serve hot with
fresh pasta.



Starters

Quiche Lorraine

> INGREDIENT (Serves 6/8)

350g shorterust pastry » 200g diced smoky bacon » 150ml milk « 3 eggs
= 250ml thick créme fraiche » 100g Gruyere cheese = salt and pepper » grated nutmeg

Make the shortcrust pastry. Place the
pastry in a buttered flan dish, 30cm in
diameter. Bake in the oven on 180°C for
20min. Using the grating disc and
attachment A, grate the cheese in the
food processor at speed 4/2 and put to
one side. Fry the baccn. In the food

Saumon Soufflé

> INGREDIENT (Serves 6)

processor bowl, use the whisk ta mix the
3 eqgs, milk, créme fraiche, salt, pepper
and grated nutmeg. Select speed 4/2, and
mix for 40sec. Spread the bacon on the
cooked pastry base and pour the egg mix
on top. Sprinkle the grated cheese on top
and cook in the oven for 26min on 180°C

250g fresh salmon = 4 eggs » 1/3 litre thick bechamel sauce

= 1 teaspoon of lemon juice = salt and pepper

Make the bechamel and put to one side.
Use the metal blade to chop up the
salmon in the bowl at speed 4/2 for
30sec. Add the 4 egg yolks, salt, pepper
and lemon. Select speed 3/1 and mix for
20sec. Pour the bechamel onto the fish
and continue to mix for Tmin at speed
3/1. Place the mix in a large bowl. Wash

> INGREDIENT (Serves 8)

out the food processor bowl. Use the
whisk to beat the egg whites at speed 5/2
for Imin40sec. Gently fold the egg whites
into the salmon preparation and mix.
Pour into a buttered soufflé tin and cook
in the oven on 180°C for 30min. Serve
immediately,

300g cooked asparagus » 100g sliced bread soaked in asparagus juice = 5 eggs
“5 D of skimmed p milk « 50g butter
« 160g grated Gruyere cheese = salt and pepper

Place the asparagus, bread [(after
removing excess juice), eggs, powdered
milk, cheese and butter in the liquidiser.
Mix at speed 5/2 for 40sec. Season with

salt and pepper and steam in separate
ramekins at medium temperature
(200°C] for 15min.
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Mushroom Cake

> INGREDIENT (Serves 6/8)

250g Paris mushrooms = 30g butter = 160g diced cooked ham =4 eggs
= 100g Gruyere cheese = 100ml oil = 2 tablespoons of mustard = 200g plain flour

= 2 tsp of Easybake yeast »salt and pepper

Using the grating disc and attachment A,
grate the cheese in the foed processor at
speed 4/2 and put to one side. Fry the
mushrooms in strips with chunks of
chopped ham. Use the kneader to mix
the eggs, mustard, salt and pepper in the
bowl. Mix for 20sec at speed 3/1. Add the
oil, flour and yeast and mix at speed 4/1

Fish Terrine

> INGREDIENT (Serves 6/8)

for a few seconds, then speed 5/2 for
30sec. Remove the kneader. Place the
ham, mushrooms in the bowl and add the
cheese. Mix with a spatula. Pour the mix
into a buttered and floured cake tin. Cook
in the oven for 40min on 180°C. Serve
warm or cold on a bed of salad with
mayennaise.

650g fresh skinless fish fillet (400g cod - 250g salmon) = 3 whole eggs
= 150ml thick créme fraiche = 1 small tin of tomato concentrate = 1 anion = 259 butter
=50ml white wine =salt, pepper and Cayenne pepper

Use the metal blade to chop up the onion
in the bowl at speed 4/2. Fry the onion in
butter, add white wine and reduce. Use
the metal blade to chop up the fish fillets
in the bowl at speed 5/2 for 20sec. Add
the eggs, tomato concentrate, créme
fraiche, onion, salt, pepper and Cayenne

Cheese Soufflé

> INGREDIENT (Serves 6)

pepper. Mix at speed 4/2 for a few
seconds then speed 5/2 for S0sec. Butter
and flour a cake tin and add the mix.
Steam on 180°C for 1 hour. Leave to cool
before removing from the tin. Serve cold
on a bed of salad with mayonnaise or
avocado sauce.

1/3 litre of bechamel sauce » 100g Gruyere » 6 eggs =salt and pepper mgrated nutmeg

Make the bechamel sauce. Grate the
cheese in the bowl at speed 4/2 using
attachment A. Add the cheese, salt,
pepper and nutmeg.to_the bechamel
sauce and mix off the heat. Add the egg
yolks one be one. Use the whisk to beat

the 6 egg whites at speed 5/2 for 2min.
Gently fold the whites into the mix. Pour
the mix into a buttered and floured
soufflé tin. Cook for 35 to 40min on
200°C. Serve immediately.



Provencale Tart

> INGREDIENT (Serves 6/8)

240g pizza dough = 1 large aubergine = 4 tomatoes » 500g Mascarpone cheese
= 100g Gruyere cheese » 2 whole eggs + 2 yolks = freshly chopped basil

= a little olive oil = salt and pepper

Make the pizza dough and leave until it
doubles in size. Use the grating disc and
attachment A to grate the Gruyere in the
bowl at speed 4/2. Put ta one side
Meanwhile, peel alternate strips from the
aubergine and cut into round slices. Heat
a little alive oil in a frying pan and fry the
aubergine. Once cooked, leave to drain on
absorbent paper. Slice the tomatoes and
put to one side. Use the whisk to mix the
Mascarpone, whole eggs, yolks, salt,

Fondante Flan

> INGREDIENT (Serves 8)

500g shortcrust pastry = 200g diced smoky bacon = 20!
= 500ml thick créme fraiche = 100g Gruyere = 4 whole e

pepper and basil in the bowl at speed 3/1
for 30sec, then at speed 4/2 for 30sec
Spread out the pizza dough and place in a
flan dish. Pour the egg mix anto the
dough and sprinkle on 50g grated
Gruyere. Cook for 25min on 170°C
Remove from the oven and garnish with
alternate slices of tomato and aubergine.
Sprinkle the remaining Gruyere on top
Return to the oven for 35min still on
170°C, Serve immediately.

nions
and 3 yolks = 20g butter

= 50g flour = 3 tablespoons of Noilly Prat = salt and pepper

Make the shortcrust pastry and leave for
1 hour. Meanwhile, fry the diced bacon
with the knob of butter. Use the grating
disc and fine grater A io grate the
Gruyere in the bowl at speed 4/2. Keep to
one side. Use the metal blade to chop the
onions at speed 4/2 for a few seconds
Add the bacon and leave to cook for seve-
ral minutes. Separate the pastry into two
equal parts and roll out each portion
Place one of the pastry circles in a flan
dish and keep the other circle to one side

Guacamole

> INGREDIENT (Serves 8)

Use the whisk to mix the whole eggs,
yolks, creme fraiche, flour, salt and pep-
per in the bowl at speed 4/2 for 1Tmin
Pour the mix into the flan dish and add
the bacon, onions, Noilly Prat and sprin-
kle over the Gruyere. Cover with the
remaining circle of pastry. Pinch the two
pastry circles together to seal the edges.
Brush with egg yolk. Make a hole in the
centre of the pastry to release the steam.
Cook in the oven on 180°C for 1 hour.

2 very ripe avocados = 1 tomato = 1 small onion = 1 tablespoon of lemon juice
= 2 sprigs of parsley = 1 pinch of Cayenne pepper = salt and pepper

Peel and seed the tomato. Remove the
avocado kernel. Use the metal blade and
add the peeled and chopped onion, large
chunks of tomato, Cayenne pepper,

lemon juice, parsley, salt, pepper and
avocado flesh, Mix at speed 3/1 for 30sec
then at speed 4/2 for 1min. Serve on
small squares of toast with apéritif.



Soups

English

Cream of mushroom soup

> INGREDIENT (Serves 6)
100g potatoes » 500g fresh mushrooms = 1 onion = 3/4 litre stock « 150ml milk
» 2 tablespoons of fresh cream » salt and pepper

In the pressure cooker, lightly fry the  liquidiser, add the milk and fresh cream.
potatoes, mushrooms and onion in the  Select speed 4/2 for a few seconds, then
butter. Add 3/4 litre of stack, salt and  change to speed 5/2, and mix for 1 minute.
pepper and leave to cook for 10min. Once Paur the soup into a serving bowl and
cooked, pour the mixture into the  serve hot.

Farmhouse soup

> INGREDIENT (Serves 6)
2 potatoes » 2 carrots » 1 turnip = 1 leek = 1 onion « a little celeriac or celery
= of few sprigs of parsley = salt and pepper = 1 litre of stock

Peel, wash and chop the vegetables into  mixture into the liquidiser, select speed
pieces. Add salt and pepper, and cook all ~ 5/2 and mix for 30sec. Pour the soup into
the ingredients in the pressure cooker for  a serving bowl and serve hot.

15 minutes.Once cooked, place the

. Gaspacho

> INGREDIENT (Serves 6)

600g ripe tomatoes « 3/4 pepper » 1 cucumber » 3 cloves of garlic » 1 onion

» 3 slices of bread » 1 teaspoon of vinegar = 3 tablespoons of olive oil

« 3 tablespoons of lemon juice » salt and pepper » a few drops of Tabasco sauce
» 500ml cold water

Peel and seed the tomatoes, peel the  winegar, lemon, cold water, Tabasco, salt
cucumber and de-seed the pepper. Put  and pepper. Select speed 5/2 and blend
all the chopped vegetables, garlic, onion  for Tmin 30sec

and bread into the liquidiser. Add the oil,




Creamed asparagus

> INGREDIENT (Serves 6)

700g tinned asparagus spears = 1 glass of chicken stock » 200m| créme fraiche
» 2 egg yolks = salt and white pepper = 1 spoanful of finely chopped chives

Drain, then chop the asparagus into
3-4 cm pieces. Pour the asparagus juice
into the liquidiser and add the chopped
asparagus, fresh cream, stock,.eggyolks,
pepper and salt, Select speed 5/2 and mix
for 1 minute. Pour the mixture into a
glass container and cook it for 12minina

Creamed leek soup

> INGREDIENT (Serves 6)

microwave oven at average powar.
Once cooked, return the mixture to the
liguidiser and blend for 20sec at speed
5/2. Pour the soup into individual serving
dishes and garnish with the finely
chopped chives.

250g leeks = 200g potatoes = 200ml milk = 3/41 of hot water » nutmeg = 30g butter

= parsley » salt and pepper

Peel the leeks @nd chop into chunks.
Place the chopped leeks in the bowl
fitted with the metal cutter. Finely chop
al speed 4/1 for 20sec. Melt the butter in
a pan and add the finely chopped leeks,
mix, cover and steam for 15min. Peel the
potatoes. Chop them into large dice-sized

pieces and add to the leek mixture, Add
salt, pepper and nutmeg and pour in the
water and milk. Cook for 1/2 hour.
Once cooked, pour the mixture into the
liquidiser, then mix at speed 5/2 for
40sec, Garnish each bowl with parsley
and serve immediately with croutons
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Meats

Filet mignon of pork with curry

> INGREDIENT (Serves 6)

1.2kg de filet mignon of pork « 3 tablespoons of oil « 2 onions « 3 garlic cloves
» 30g raisins » 4 peeled and seeded tomatoes » 1 tablespoons of curry powder
« 100ml Noilly Prat « 100ml stock « 250ml liquid créme fraiche « salt and pepper

Use the metal blade to chap the onians
and garlic at speed 5/2. Keep to one side.
Using the metal blade, crush the peeled
and seeded tomatoes, Slice the pork fillet
into Zem thick slices, season and cook in
oil. Remove the meat and cook the onions
and garlic in the same oil. Add the raisins
before browning the onion and cook for a

Moussaka

» INGREDIENT (Serves 6)

short while. Add the tomatoes and curry
powder, Return the pork to the pan and
pour in the Noilly Prat and stock. Reduce
for 10min. Add the cream, salt and
pepper and reduce for a further 10min
over a high heat. Serve the meat on a
plate and pour the sauce on top. Serve
with pilaf rice.

600g lamb » 6 aubergines = 4 tomatoes = 3 onions » 3 cloves garlic « 150g Gruyere
= Cayenne pepper » mixed herbs = coriander = olive oil » salt and pepper

Slice the aubergines inte discs (lcm
thickl, salt and leave to sweat. Using the
grating disc and attachment A, grate the
Gruyere at speed 4/2. Keep to one side
Using the metal blade, chop the onions
and garlic at speed 4/2. Fry the onions
and garlic in olive oil in a high-sided
frying pan. Peel and seed the tomatoes
and chop at speed 4/2 for 10sec. Keep to
one side. Chop the meat at speed 5/2 for

Stuffed tomatoes

> INGREDIENT (Serves 6)

20sec. Add the meal, tomatoes, mixed
herbs, coriander and Cayenne pepper to
the frying pan. Season and cook for
15min. Dab the aubergines and brown on
both sides in olive oil. Place alternate
layers of aubergines and the meat mix in
a gratin dish, finishing with a layer of
aubergines. Sprinkle with the grated
Gruyere and cook on 180°C for 30min
Serve hot

6 large tomatoes » 300g boneless pork loin = 4 slices of bread » 100ml milk » 1/2 onion
» 1 garlic clove » 4 sprigs parsley, mixed herbs » olive oil, salt and pepper

Soak the slices of bread in milk. Keep to
one side. Cut off the top of the tomatoes
[hat) and remove the flesh. Salt the inside
of the tomatoes and place them on
absorbent paper. Using the metal blade,
chop the garlic, onion and parsley at
speed 4/2 for a few seconds, Add the

meat, bread [after removing excess
liquid), some of the tomato flesh, salt,
pepper and mixed herbs. Select speed
5/2 and chop for 25s. Fill each tomato
with this mix and add a little olive oil.
Place the tomato tops back on and caok
on 210°C for 45min.



Lincolnshire Pie

> INGREDIENT (Serves 6)

1.2kg potatoes = 400g beef » 15609 sausage meat = 1 garlic clove = 1 onion
= 1 whole egg and 1 yolk = 3 sprigs of parsley = 50ml warm milk = 50g butter
= 100g Gruyere = a few breadcrumbs = salt, pepper

Peel and cut the potatoes and cook for
45min in boilling water with salt. Using
the metal blade, chop the onion, garlic
and parsley at speed 5 for 8s. Fry the
onion, garlic and parsley. Using the metal
blade again, chop the beef at speed 5/2
for 10sec. Add the beef, sausage meat,
whale egg, salt and pepper to the onion
mix and simmer for 10min. Position the
grating disc and attachment A in the
bowl and grate the Gruyere at speed 4
Keep to one side. When the potatoes are

Steak Tartare

> INGREDIENT (Serves 4)

cooked, put them in the bowl with the
Maxipress and select speed 1. Remove
the Maxipress and mix the mash in the
bowl. Add the milk, butter, egg yolk, salt
and pepper and mix. Place half of the
mash in a buttered gratin dish. Place the
meat mix on top and finish with another
layer of mash. Sprinkle the grated
Gruyere and the breadcrumbs. Add a few
knobs of butter and cook on 180°C for
30m. Finish under the grill for 5min
Serve immediately.

600g beef = Tabasco sauce = Cayenne pepper s Worcestershire sauce = 1 large onion
= 4 eggs = 4 spoons of drained capers = 4 to 6 sprigs of parsley = salt

Using the metal blade, chop the onion at
speed 4/2 for a few seconds. Keep ta one
side. Then add the meat to the bowl with
the salt, a pinch of Cayenne pepper, a few
drops of Worcestershire sauce and
Tabasco. Chop at speed 5/2 for 15s
Divide the meat onto each plate, make a

> INGREDIENT (Serves 6)

whole in the centre and place the raw
yolk [in half an egg shell] into the hole
Place a spoonful of chopped onion, the
capers and chopped parsley around the
meat, Serve with Ketchup, olive oil or
Waorcestershire sauce.

6 thick slices of knuckle of veal » 500g carrots = 3 celery stalks = 3 onions
= 800g of peeled, seeded tomatoes = 3 garlic cloves = 150ml dry white wine = 1/3 litre
stock = juice of 1/2 lemon = olive oil = 1 bouquet garni = several sprigs of chopped parsley

Pour a little olive oil into a casserole dish
and cook the slices of veal. Using the
metal blade, chop the cnions, garlic,
carrots and celery stalks at speed 5/2 for
10sec [make sure the mix stays chunkyl
Remove the meat from the casserole dish
and steam the chopped vegetables for
10min. Still using the metal blade, chop
the tomatoes into large chunks at speed
4/2. Add the tomatoes to the vegetables,

followed by the meat. Add salt and pepper,
pour in the hot stock and dry white wine
and add the bouguet garni. In the small
mixer, chop the lemon zest at speed 5/2
for several seconds. Sprinkle the lemon
zest over the dishsCover and simmer over
a low heat for 1h30. When cooked, remove
the bouquet garni and serve'the Osso
Bucco and vegetables on a serving platter.
Sprinkle on the chopped parsley.
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Fish

Salmon Tart

> INGREDIENT (Serves 6/8)

Shortcrust pastry « 350g carrots » 350g courgettes » 3509 fresh salmon « 3 eggs
» 200ml créme fraiche » 100ml milk = salt, pepper » paprika

Make the shortcrust pastry. Roll out and
place in a buttered flan dish, 30em in
diameter. Cook the pastry on 180°C for
20min. Using the slicing disc and large
attachment C, grate the carrots and
courgetles at speed 4/2. Steam the
vegetables in a lightly buttered frying pan
over a low heat for 15 minutes. Spoon the

Salmon Tartare

> INGREDIENT (Serves 8)

vegetable mix and fish [cut into strips)
over the cooked pastry. Using the whisk,
mix the eggs, cream, milk, paprika, salt
and pepper for 10sec at speed 4/2, then
increase to speed 5/2 for 20sec. Pour this
mix over the vegelables and cook on
180°C for 35min. Serve hot.

450g fresh salmon » 3 tablespoons of alive oil » 3/4 teaspoon of salt « 3 pinches of pepper
» 1,56 teaspoons of French mustard « 3/4 teaspoon Worcestershire sauce

Use the metal blade to chop the salmon
at speed 4/2 for 10sec. Add the olive oil,
mustard, salt, pepper and Worcestershire

> INGREDIENT (Serves 6)

sauce. Set to speed 4/2 for 30sec.
Serve fresh on small squares of toast.

42 pink shrimps » 2 large courgettes « 1 red pepper « 1 fennel « 2 onions
» 3 garlic cloves » juice of 2 lemons » 100ml fish stock = 50ml Noilly Prat

« 5 tablespoons olive oil « salt and pepper

Shell the shrimps and marinade in lemon
juice, Position the metal blade in the bowl
and chop the onion and garlic at speed
4/2 for a few seconds. Gently fry the
prawns in olive oil over a low heat. Using
the slicing disc and attachment H, slice
the halved pepper and the fennel. Wash
and peel the courgettes and slice them at
speed 2/1. Add the vegetables to the

frying pan with the onion. Make the stock
and pour over the vegetables. Add the
Noilly Prat, and salt and pepper and cook
over a medium heat for 15 to 20min. Drain
the shrimps, add them to the vegetable
mix and turn up the heat for a few minutes,
stirring constantly. Place 7 shrimps on
each plate on a bed of vegetables, Serve
steaming hot with rice and lettuce.



Cod Brandade

> INGREDIENT (Serves 6)

1.2kg salt cod » 6 cloves garlic » bouquet garni » 250ml warm milk « 100ml alive oil « pepper

Place the cod in a container of cold water
for 12 hours to remove the salt. Change
the water from time to time. Bring 3 litres
of water to the boil with the bouquet
garni. Add the pieces of cod to the
boiling water and leave to cook for 10min.
Strain. In the small mixer, chop the
garlic at speed 4/2 for 5s. Keep to one
side. Position the metal blade in the bowl
and add the cod. chopped garlic and

Scallops with Noilly Prat

> INGREDIENT (Serves 6)

pepper. Set to speed 4/2 for 25s, then
reduce to speed 2/1. Pour the olive oil and
warm milk alternately and slowly through
the feeder tube. Leave the mixer on until
all the ingredients are mixed in. Season
to taste. Pour the mix into a gratin dish
and cook for 10min on 180°C. Finish by
grilling for 10min. Serve immediately with
a green salad.

18 fresh scallops » 500g leek whites » 1/3 litre milk « 1/2 teaspoon curry powder
= 2 tablespoon of liquid créeme fraiche » 250ml Noilly-Prat « salt and pepper = parsley

Using the metal blade, coarsely chop the
leek whites. Cook the chopped leek in a
saucepan of milk for 20min. Season to taste.
Once cooked, pour the saucepan contents
into the liquidiser and add the cream and
curry powder. Select speed 5/2 for 30sec.

Return the sauce to the saucepan and keep
hot. Cook the scallops in Noilly Prat over a
medium heat for 10min. Season. Spoon 2
soupsoons of leek sauce onto each plate
and top with 3 scallops. Sprinkle on the
chopped parsley and serve hot.
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English

=4

Vegetable

Gratin dauphinois

> INGREDIENT {Serves 8)

S

1kg potatoes » 300ml milk » 250ml single cream » 1 garlic clove » 3 egg yolks
» 100g Gruyere » salt, pepper and grated nutmeg

Use the grating disc and attachment A to
grate the Gruyere at speed 4/2. Keep to
one side. Peel the potatoes and slice
using the slicing disc and attachment H
at speed 2/1. Rub the bottom of a gratin
dish with butter and the garlic clove apd
cover with the patato slices.

Courgette Gratin

> INGREDIENT (Serves 6)

Use the whisk to mix the egg yolks, milk,
single cream, salt, pepper and grated
nutmeg at speed 4/2 for 1min. Pour the
mix over the potatoes, sprinkle over the
Gruyere and add a few knobs of butter.
Cook on 200°C for 1 hour.

Tkg courgettes = 3 eggs = 260g créme fraiche « 100g Gruyere = salt, pepper, nutmeg

Use the slicing disc and attachment H to
cut the courgettes in the bowl at speed
2/1. Blanch in boiling water for 4 to
5min with a little salt. Drain. Place the
courgeltes on a buttered ovenproof dish.
Use the grating disc and attachment A to
grate the Gruyere at speed 4/2. Keep to
ane side. Place the whisk in the bowl and

> INGREDIENT (Serves 6)

mix the eggs, cream, Gruyere, salt,
pepper and nutmeg, Select speed 4/2 and
leave for 10sec, then switch to speed 5/2
for 20sec. Pour the mix over the courgettes
and make sure they are all covered, Bake
in the oven on 230°C for 15 minutes and
then grill for 10 minutes. Serve hot.

1.2kg carrots » 300g potatoes » 100g single cream » 40g butter » 1 egg yolk

« salt and pepper

Peel the potatoes and carrots and cook in
a pressure cooker for 15min. Use the
Maxipress (large holed grill] to press
the vegetables at speed 1. When all

vegetables are pressed, remove the
Maxipress and mix in butter, cream, egg
yolk, salt and pepper using a spatula
Serve hot.



Potato Soufflé

> INGREDIENT (Serves 8)
5009 potatoes = 1 crushed garlic clove » 50ml hot milk » 60g butter = 4 eggs

« mixed herbs, nutmeg = salt, pepper

Drain. Using the kneader, m
potat milk, butter, I
pep) 1d mixed herb

Tmin. ct s

yolks through the

Lentil purée

> INGREDIENT (Serves 4,
500g tinned lentils » 1 onion pricked with cloves = 1 garlic clove
» 2 tablespoons liquid créme fraiche » 3 sprigs parsley = 1/2 chicken stock cube

= 1/4 litre water = salt and pepper

Heat the le onion, garlic, pz
ter, salt andspepper in a
the Maxipre
he




Desserts

Yoghurt Cake

> INGREDIENT (Serves 6/8)

1 pot of natural yoghurt (used for measuring) = 2 pots of castor sugar = 3 pots of plain flour
= 1/2 pot of ail » 3 eggs » 2 tsp of Easybake yeast

Place all ingredients in the bowl. Use the
kneader to mix for a few seconds at
speed 3/1 then for 2 minutes at speed

Fruits Clafoutis

> INGREDIENT (Serves 6/8)

5/2. The mix must be very smooth, Place
the mix in a cake tin and bake in the oven
on 180°C for 50min.

3 eggs« 1/3 | milk « 150g sugar « 120g plain flour
» 300g of selected fruits: apples, pears, cherries, prunes

Prepare the fruits as required [e.g.
peeled, seeded and stoned). Dice or cut
into strips. Butter and flour a cake tin,
30cm in diameter. Place the fruits in the
tin.Place the eggs, milk and sugar in the

Strawberry Sorbet

/A

> INGREDIENT (Serves 8)

liquidiser and mix at speed 5/2 for 60sec,
gradually adding flour through feeder
tube.Pour this mix over the fruits and
place in the oven on 180°C for 40min.
Serve warm or cold with custard,

450g strawberries » 3 egg whites » 1560g icing sugar » 1 pinch of salt

Use Maxipress at speed 1 to reduce the
strawberries to a purée in the bowl. Put
to one side. Use the whisk to beat the egg
whites in the bowl at speed 5, adding a
pinch of salt. After 1min, add the icing
sugar through the feeder tube and
continue to mix for 3min. Add the straw-
berry purée to this mix and blend at

speed 5 for further Tmin 30sec. Pour the
complete mix into a mould and leave in
the freezer for at least 4 hours. Remove
the sorbet from the mould and place on a
plate with a garland of strawberries.
Serve immediately with very lightly sugared
chantilly cream.



Chocolate Mousse

> INGREDIENT (Serves 6/8)

250g plain cooking chocolate = 7 eggs = 50g butter « 70g sugar
« 2 tablespoons of thick créme fraiche = 1 pinch of salt

Cut the chocolate into small pieces and
melt in a bain-marie or microwave with
two tablespoons of water. Gradually add
the butter while stirring to obtain a
smooth mix. Leave to cool slightly.
Separate the egg yolks from the whites.
Place the egg yolks, sugar and créme
frafche in the bowl and use the whisk to
beat at speed 4/1 for 40sec. Pour the

Pear Moelleux

> INGREDIENT (for 6/8 people)

warm chocolate onto the egg/sugar mix
and blend at speed 5/2 for 20sec. Pour
the cantent of the bowl into a large bowl
Wash the mixer bowl. Add the egg whites
and a pinch of salt and mixat speed 5/2
for 2min. Use a spatula to gently fold the
egg whites into the chocolate mix. Leave
in the refrigerator for several hours.

1 tin of pear halves in syrup (850g) » 1259 castor sugar « 80g plain flour » 3 eggs
« 100g ground almonds » 125g soft butter « 2 tsp of Easybake yeast

Use the kneader to mix the 3 eggs and
sugar in the bowl at speed 3/1 for a few
seconds then switch to speed 4/2 for
40sec. Add the flour, yeast, ground
almonds and butter and continue to mix
for 20sec at speed 4/2 before switching

to speed 5/2 for a further 1min 30sec,
Place the base in the a buttered and
floured tin. Use the whole or sliced pear
halves to form a cirele shape on top of the
base. Bake in the oven on 160°C for
1 hour. Serve with custard.
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Pound Cake

> INGREDIENT (for 6/8 people)

4 eggs = 200g plain flour = 200g butter » 200g sugar = 3 tsp baking powder

Use the kneader to mix the flour, baking
powder, sugar, butter and eggs in the
bowl at speed 5/2 for 2min 30sec. Pour

Tiramisu

> INGREDIENT (for 6/8 people)

the mix into a buttered and floured deep
cake tin and place in the oven on 180°C
for 55min

200ml hot water = 10 teaspoons of instant coffee = 5 tablespoons of rum or Marsala wine
= 36 sponge fingers = 3 eggs » 260g Mascarpone cheese » 30g sugar
= 40g chocolate shavings = a small amount of powdered chocolate

Dissolve the coffee in a small salad bowl
filled with hot water and add the rum or
Marsala wine. Leave to cool. Soak the
spange fingers in the rum/coffee mix and
use to cover the bottom of the soufflé tin.
Use the whisk to beat the egg yolks,
sugar and Mascarpone in the bowl at
speed 4/2 for 20sec, then speed 5/2 for
40sec. Pour the mix into a large salad
bowl. Use the whisk to beat the egg
whites in the bowl at speed 5/2 for

Chantilly Cream

> INGREDIENT

Tmin 30sec. Gently fold the whites into
the egg mix. Pour half the mix onto the
sponge fingers. Sprinkle with chocolate
shavings then add a second layer of
dipped sponge fingers. Cover with the
remainder of the cream. Top with the
remaining dipped sponge fingers.
Sprinkle with powdered chocolate. Leave
in the refrigerator for 12 hours or in the
freezer for 2 hours.

250ml chilled liquid créme fraiche = 50g icing sugar

Use the whisk to blend the créeme fraiche
and icing sugar in the bowl at speed 3/1

Apple Tarte Tatin

> INGREDIENT (for 6/8 people)

for 1min at speed 4/2 for 1min

120g sugar = 1 sachet of vanilla sugar = 80g butter = Juice of 1 lemon
= 5 or 6 apples (according to size) » 3509 shortcrust pastry

Make the shortcrust pastry. Use the
sugars, butter and lemon juice to make a
caramel sauce in the tin. As soon as it
begins to colour, mix the ingredients,
leave to brown slightly and allow to cool.
Push the peeled and quartered apples
towards the bottom of the tin, rounded

side down. Spread the pastry mix to cover
the apples. Fold the edges of the pastry
inside the tin. Bake in the oven for 45min
on 180°C. Serve warm with lightly
whipped créme fraiche or a scoop of
vanilla ice-cream.



Drinks

Refreshing cocktail

> INGREDIENT (makes 6 glasses)
250ml orange juice = Juice of 1 lemon « 6 tablespoons of liquid honey = 2 egg yolks
= 4 ice cubes » 4 tablespoons of créme fraiche

English

Pour all the ingredients into the liquidiser and mix at speed 5/2 for Tmin. Serve
immediately in cacktail glasses

Iced Coffee

> INGREDIENT (makes 8 glasses)

1/21 litre full-fat milk « 6 teaspoons of instant coffee « 6 tablespoons of sugar
» 6 ice cubes

Pour all the ingredients into the the liquidiser and mix at speed 5/2 for 1min30sec.
Serve immediately in cocktail glasses. 40

Energy Cocktail %

> INGREDIENT (makes 8 glasses)
750ml orange juice = 1 banana » 100g celeriac » 200g carrots = Juice of 1 lemon
« 8 ice cubes

Peel the carrots and celery. Pour all the ingredients into the the liquidiser and mix for
1 min at speed 5/2.

Fruit Cocktail

> INGREDIENT (Serves 6)

1/3 litre chilled orange juice = 2 slices of fresh pineapple » 1 banana

« 10 strawberries or raspberries » 2 glasses chilled sparkling water » 2 ice cubes
« 1 sachet of vanilla = sugar

Place all the ingredients into the the liquidiser, except for the sparkling water. Blend at
speed 5/2 for 30 sec. Add the sparkling water through the feeder tube without
switching off the mixer. Mix for 1 minute. Serve immediately.

< Fruit Shake

' > INGREDIENT (Serves 6)
Fruit of your choice: 1 banana or 2 kiwis » or 200g strawberries or raspberries
= 1/2 litre cold semi-skimmed milk » 30g sugar = 3 ice cubes

Place all ingredients in the the liquidiser, mix for 30sec at speed 4/2, then 30sec at
speed 5/2. Serve immediately.



Tables

of attachments/functions*

# Whisk Sauces, mayonnaise, egg
WHIP L] whites, chantilly cream,
BEAT soufflés, chocolate mousse,
MiX = strawberry ice-cream,
* Whipping Disk Tiramisu, etc.
? Liquidiser
H Milkshakes, cocktails, fruit
BLEND clafoutis, ete.
q Metal Blade
9 Heavy pastry: bread dough,
Q Plastic Kneader shortcrust pastry, pie dough,
ldough blade) brioche dough, pizza dough, etc.
KNEAD ‘ .
g Light pastry: cake mixes, pound
Metal Blade cake, yoghurt cake, mushroom
cake, etc.
MINCE. CHOP Meat, vegellabl?sdlah‘ ctheese,
» onions, garlic, fruits, nuts,
(large quantities) Q Metal Blade chocolate, cream of leek soup,
steak tartare, etc.
MINCE FINELY - Onions, garlic, mixed herbs,
(small quantities) SmaluMincen citrus zest, dry fruit, etc.
Note : —_—
Accessories ? Liquidiser
supplied vary MIX FINELY 4 Soups, sauces; pancake mixes,
depending on HOMOGENISE milkshakes, etc.
model @ Metal Blade
LIS GRATE
SLICE ﬁ g;i::‘gg;;s:l‘:’{;l Cheese, vegetables, fruits, etc
PRESS ZlTEy
CITRUS FRUITS "% Citrus Press Dranges, lemons, etc.
MAKE PUREE @ Maxi Vegetable purée, fruit purée,
couLIs EX| PEESS, tomato coulis, fruit coulis, etc.
_ Fruit juices: apple juice, etc.
EXTRACT JUICE Juice Extractor Vegetable juices: tomato juice,
carrot juice, etc




coanll pals i ple ilals
FICRJEEN R [V CE Y 9
(Galall o Talhs USRIl

S i R Al e
a1 S (353US (IS8 wls
gl

e G| L AL (5laal)
Lypor (o yall Bganll s 3l
e ]

T 5l B i) (Slaall
A il ola il Lyl
kil

ems lal clland colylan pgal
el 3US sk Goa 13y 4SIyd s

A i Faad sl
B R
I TR I |

G e bbbty
wools Ja€ S L S

I GLAR i il e

el JLE

e
Sgh ppeac ipllaks

pear i speac 14Slya ae
s e Ll e

Blas

Sn g3

LoSls eley

Wiiaedyas

SLAuS e

Addas 5 pad

AWia b il

¥ el

Bl sley

ASone 3 pad

[AC) o2/ s plols
(D/H) plad/ s plols

Jua
castl gy / g3l

YAV 9NVA Har

Cluaes dyliae (@

55kiac

pusaanll gyl g

(3508 2lass)

I melipyd
(Al = liaS)

Lol sl
JS Ll
ERCRANES
Oaad e
2/5 Yaa
Slasy Jp ¥l i
o3 eV
wle w5
il ety Lady
Tl ) Ll
B34a 1 30y
a3 s B 5all




e

b Jos s 4‘?
(o B) paslaedl < -
Sl Jaae 558 32 5he 65 Ogesd ysac 15 il e Lo 250
Tlle 22,5 8,08 GeMe duplialad 4o iy jlio 20
o8 Bpdlis psly 850 Suad 205 Lojuy gl il JeMAN sleg B LS 55,800 Sl Sl i S
A gySH

e
(b3S B ) paliall < .
IS LB 1y 5 S 3o Sho Be 2gide cuds J 271

7el0 lad B m S 808 3oSMa B0
20 ey diuda 5aad 25 G ey prgsll ey MA sley b LS 58 hall Sl gSall s
21 S Ll S 5 35 pts

B b [
(gaiS B) poaliall <
(833) b S § 100 % buimty 3390 5 JUiS o pansat S 75
£ phad 85 h3edd puume 15 32§ 2000

oSl ol i
250 30a) 2/5 Be py WA oLy b LIS s Sl etny

e —
asigd Joses 1 e
(elisl 6) jualaedl < =

Sty 3 e = pillalt QLY (e liadad « Lol zile JUES s e J 3/1

Al gl S (e G w gl (yn (lakad o 350 @58 sl OlulS @ Glall Cigs g Wy1p0 Sl 108

Giliay a5 20005 30 5000 275 e puus pag Ml Jiday (53U slall e Lo ldlalloley 3 1416 osySall pbgl
bl i g abs s Es Sl Ml Tabae 5l patal o cslail) Ty Goa s3Lall Ll
et asiga

(welasl B3) paladdl <

Galad) S5 51 209158 ¢ 200 51 558 2 g1 5usly 35 139 e 4S150

ol gl B w8 f B0 arctd| s s 3kl sl J 2/ 5

AT 205 30 5ua) 2/5 Ge s 518030 30 8l 24 Be g B3y BMAN shey b LIS 5,8l pubgi
Sobls €S asdy



glosl Al

(polnii 8/6 1) jualiall <

i gheaiS B e Bgus w S § 20005 ¢ 2000 (usls £ 2002 Slian 4

5 ey s B3Il A aay s pdadl
255 55 8uad 6 351 (uliBey (AN 3 Gl

o oaally Buiylly sSally 8 prasdly Guadal) gt 50
Suad 2/5 Lo puy (s pimatl laliy g A slsy
e G i Swall s 23450 2,30

S gSudtly Gt l (g glo- 1 guunia |

(oolnsi 8/6.1) paalaedl<

233308 350e B =3B k8 (4 5 pris 3o Sle 100 Galu cle Juu 20
O pSed i (e ¢ 2605 Sliany 3w 30 580 36 % Sl gi
3309400 B3OS gV (pa JelBw A5HUS 8 Slid § 40w < ¢ 300

(i cdialy Ly baal 278 Lo undlaaily
o iy Bl Galal by (Shan
e parad 18 al sy paell aa T
e TUSEN wlis Hihy WU B o unll
Sl e Lol Ak ell) sy i D
O TC FEW PN EYUNP R S |
S T i KRR S U
ainy I &S el e 3500l TS5
o oaiebu saa) g el 1250atal,0ll 6

Saaaall

sl Ly Baad 26 ) Lo judl 1355 0 (iado

EREPRUIECHTIN JES (R SRS U PV
Jals M Ziaall Gl Jausy gLl pbi L
R pady el bl sk e
pail (7180) 6 5)ba alainy S G il
fo S B e

Bl W S e g Ll Ggaaall

eslan dhalall Lla b NSO L pall gy
Sl el Gl g palall el
Ol e o oSl eyl el
o sSll o e 0233 05 cLollad 4y il pg Ml
Sl pon sl s 3a5s sslall MBS
Blasll seaall paglleley 5 e Sually
855 15 880 20 Saal 2/ Te py guyll Jaday
e s Ll 4050 o 1. 2/5 N Le,
el Baay € Thlu bls b ba sl
Smpamadl gyl ey i pag

eold @ S

(oot 8/6.3) yusliall <
53099 5% ¢ 50w Lolad 3,k ilts o8 Jus 25

el eles b Eupll Sy pollll o < s
Baad /3 Koy sl Jiduy SLastly Seaall

(OB pLaid ) 5 pulad

(ol 8/6 1) pualaall <
B¢ B0 Aol S e Sgue s Su g 120
(ot cin ) S5 6 5150 g0 juuae T

TR TR RCRICHISTE TR CHORI
gl s iy Sl o esplall LU
cabgSall s oty o lilly pydall oy Laia
gl g e Ui 383y i grsall o3
US phaially Shiall lallll wald oyl s
O St el el T e
L 808 oo el il s uiall il




(0alesi 8/6.1) ypualaedl <

S T0m 33 ¢ 5O Olitnss 7w 31glnd) T35S 52 (yu p 250

caas Al G080 a I 1/b B s p panall
ity SSlly el e e 350 NS
sHne g 1ol 20 Sua) 2/6 Lo e LAY
ey sl eley Juday ipela bl (b elegdl
i ey pelall e B pe il il s
el Hal Ly 5118 50 3udl 2/Bic s
) o€ Lale Lhulsy daab Lliay (3skaall
g alyll A el pud gy 23Syl pantius

colele puay) jaisy

e i) B e zille )8 O S Olidate s

= Lipe s (M il SN gl Jpid
SU] b Lt slp olall o uinS Gl
b il gl epablall el egles 503 )5,
Bl Lo s I3 (ol iy AL <l il sall
LUK Sl ppait] ais gl (5 gl lysal g
oA sl paiall W3y JCaalade Lelaay
Bhayy taal fe pansll lie Joaiy ¢ ol
ol Sy Sl jlia g Liila ol
Gty BLAIL Seaal) gagll sles G gl

i lal ol ¥13 pudad

(oliesl B/B1) pusliall <

Sl 3w Gt § 80853390 55w g 1265 (3 860) iyl pa plade polaldde
5 prad a0 kg1 5 (e Bgus ® e Gt f 125 % glaal 3501 (pa ¢ 100

ol ¥ ki Gaalalls 4y 33l A0 ey
353 @ JSh (3GSS 4l s M adadall
oelbay Gl (b il I i gy Tl
ain puds i Say el Bualy (°160) 5 35a

EPNL [P SR T

LA sley b Slly B3 ol ll o ys
el s 08 1/3 2 s i gh gl iy
Suakll el aay wilay soal Lol 40 saa 2/4
o 3a ) Jatiyy 5ay3llg 5l Bmnsy Syaaslly
2/5 )N Lol 133 a5 L5520 Baal 2/b Loy
rbdl e IG5 Ll easduits 30 ual




0‘—~d~

OIL sols B pudad G@)
(palantl 8/61) yualdall <
B9 S Slide = ((ulilieS cay Legd pudiiul) & s (d Bule
3 pai Bgue  Ohidai 3w Cu) dude i 8 (ol oide 3w
Ll aad ASlaiep Builaie Bgmall s o1 Blay BV sy 5 LlalSy olSal puags
by il Gl b gty pals LG B T o Ol s s 13 e gl
Aagio 508ual b8y iy GaTiaia Baad LIS yatuny 215 I ie pul

asigalls 553548 ,mg
(uelnti 8/61) yislaall <
anle $ 120w 50 p 150 cut ) 3/ 1w Sihins 3
3 S spala] lis 1Bl ce 45155 £ 3000

iman sl sy B8 s g sl e il
4318 60 suad Mla i ihar jatudy ollaill Lagh (e
Rl oy 4T aN  erstia ik s
S0 ks i A0 5ad 65, (liins oyl

S5 Sl 3l

) pala LIS 5 s iaal uachaly
el gl San 3 piatall ot (Sl
Galall 555 Ealie 555 JIYI e olela 4 Baay
53 LS L buas Bauas e puisy QNN 0o
S s St Lol pull ALY Galall

SRl Wl el it

sdall U a8 alall Gus aSIgall jdaal
ot e lans oSty s g 23
Sa5lL g pw 30 @ 5hds G Ls 35U,
23 el Sl aa s waigg Gaa bl s
Calally Gl el eley b gudpy Lo ydas

Gulall Do g5 Anlia

(ool=sl 8) pslball<
oA oblo 30 Eall S5 e ¢ 450
e A8y " 5ya3 Ay S 1600

i T oy o3 ey B Balall 233 1S e
Siay Lols Bias Sopae JShy oyl i
o BLEAIL Spaall gll ey (5 paall (oL
Al L850 sars 5 e e gl Jak e B0y
Baall gatiy elnall Tays g b yu gl Aoyl S
dall M Balall 5 Saac Slias 36150 3 5ual
b Baad 5 de ey sl Sl ik Juslall




0ty A pulollag

(oolinsd B3) paasldad)
Ol st s 5% g e 33 v ulsllan ¢ 500
it g rlaw codalt g g wliiel Julgim Slian 4 5 £ 60w

ans gyl sy 2/B 0 e pull i 5, oLl 3 st abaa ] ghiy bl ot
Ll sley o gagal 4

2/5 de pult Hl5a5 3Lasy Spaall pyppll G B

-‘—J"-'ﬂ-"wd-‘-'-'c-duﬂ-d‘uab-m-u-‘_;

._.,.L)Lul.;.mkg sty slall o ubliagll
ity ity el ol 5 355305 alall
sadl Ly
;n).“dnluuju‘.,.ul._.yu,m s

(ol 674 1) yualaall

P35l w (15,8 pe Alias s dule b (as £ 500
dguiis B3 3% Pl gl @8 O a8 Olidalen
Jalhg relansla 4718 plaadl 3 58 casse 2/ 1

elgma¥ e 1 e juuy o3I g8 13 Lg3Suky 20 5sa) phany pab B peaall g
il BGAIS Bueluall Slpa¥ I35 posgdl G pay Bl cias hiay i gadally pgilly Jual
Baale Lalp popalllolay pus€ alypaall g Jalally plally sLadl ,50
“oalgall st o LAl Bttt ylcantly Spaatl gy lleley oo iaypilall




(15893 5 paiia) O ally yulollay

(oalxsi 8) jusliali<

21 (om n g 5B i 02,5 o 25 % oot s 30 ol 35 1
gl el 5n g Jalig b s g pd W ¢ 1000 s jlace 30

ol gy JaLaly Ly 5Ll o<y
Lalayy 3laadly el gl sley 5 eyl
Z25all 1an Gy Bual s Liu3o 80a12/h e yuuy geasall
Byadoall juggpill Liga 1855 bl Lo
Ol (b iy Bl e Baill s el g

7 840 gulaias Lol Bual

Blasy (FEAIl Saall gapoll eley e Sy
dalayy bl Gaany Jalilly pladly pugoid) L
Lol a3 a5 Gles 10 5ual 2/ e puy piall
Sl @l paall cuay 460 205041 5 )
Suad g gl g g Unliyy LS
38l 10:.\..J,,_: Baha laday 15,50 15

Liali Gaball gk Sl anid

Bl Caliasy A< AN suela bl el gs¥ 13
Uty o Jalally lally Gasll a0 Sy
Ll Bubll gy gaeall dadagg o658 Zials

oaadall gl sley sl L Gasas
24 e g Ml g A il g lasll pylaist
POURNTPUPEE SREWTRITE & RN R &
N2 %y H gl g JLasl gl aadall
U sy Gl s 8 bl Sila e udss
alally LAl s b g o gL, by sl

02tk Lugs

(palxal 61) yuslaell <
£ills w28 § 250 Sliay 35 Lugs 3S 1
dal jpa g Jalds mla v g yd Wa § 1000

sl pans all gagyleleg o LSl ol
phipays /2 Hcyu H pllally, Lasll
5 N4 sual iy plaall Jlaall slall 5 LusSIH
o by slall G Lpealas) Bas o8 3ilEs
s Gupas sag 3l aidlh sy ol aa

Shaall s pacasall gyl sley g3 ug il
Al Baay Wb Ty dliy A ablallyg

(oalins] 6.) sualiall <
i g€ ¢ 100w utatlas £ 300w 330 35 1,2
Jaldy e s Jlae 1 #3454 400

g ladadl 5 JS s gy o5adly el puis
Slypaall puyd Liads 15 s gt W1
iS4) 5 lanlls paall ool ley g5 1s galasll
T RPN I N P i PO ¢SO JOC

usa-'nﬁ_p&r;
R




(e ms sl )

Giliayy 1/2 M Ze jull o5 Asl 25 J3a
o LR Carlatly syl psags Lanaas

RSN P OC S ENY | S
5 Lo all Gl gsiaall 355 o3 Lol
Al e (3 gajall gy a8 (ol il e a3l

o
anlal an b ptiliae puly . G0 pdy o33 10
el Ll pe 23 e

(oelasd 6.5) pasldall<
el Wlin pgd o gad 6mypae dlen 38 1,2
Jalhm ) o du 10 5518 cuts Juu 25w

TZ@;J-J,LJI;L.!L..,L..L;J‘,JMIEL..
elall Jany ¢ CJ..M o daglanl delu
peels Ju 3 L0 e i (sl
QI Gilay Ll da s slall jly Laiga L5
35085 10 Sua Ll e 3l o
S b ol poke elall o siaall Jay o5
Lol sy ol 5 NS 274 Loy juicall g 300
sl eley (bogriall sl g dell gy
21 e pus sl by g alins it Hgaall

S @l Ol Bois g

(wolinid 6.5) pasliall<

sl 33/ 1% (@80 Ogas) sl S1,8 By GO0 R s Ol 335 18

Tl oS O aS

o by LU e el plall Sya (gl
el L) e 3305s 10 aad Ly gt
s JE e Skl bl (s a3
LiBsd g sey SIS Lalis (o (LS kel
gl Gae IS e st dla ol oliga 3
a3l g skl

#3350 (U831 (ya B puiss Ridals Lauai o
L gy ® Jald g la® Sl Mgl pa § 2500

sleg b ionS phad M eliandl S Ssw o
Sl s Aisaall s enlly Seaall sl
Sl e ctlatly sglas sley (3 o gsnall
Jalally plall el Giliayy (2350 20 JDa
Ciliagy biadlele g G eais s
;mszu,.uLMILLuu__,.u,ml_,l._._)glul
Liasy ol eley b lalall pays Als 30

(L ()




Sliag 3= pills ipatu ¢ 350« LugS ¢ 350 i ¢ 350 = SlaLE 1 Alumne
S pen] Jalhe JaBy plas cots i 109 ls @58 Jus 200

b e phiall doully Jlasll s s 15
oSl gl gt gy g La s 3 2] Gppend]
& Jalally mladly slall oYl Jebilly colally
2 3 gy G155 10 Baad Laoe 32855 3asdl sleg
138 cums 2505 2050a2/5 N Lo sl 2353 a3
Ol B Gaallday sl e ot
Ll Bl auly 25250 3050l 6550 (ulaiay

ol

Ogelati s pdad

(palantl 8/61) yualdall <

bkl WG e aad ab oL s whal
Canall 3183 B3Il M g 30 @ s
b5 m peluliay disia 20 Saad il Lasa !
eley b barid 5,0aS it Lyl S50t gy
il (53 phelily Jlasll pboll aall a5l
B b sLastl pdys 24 Te sy C ot
Sl diaba U e LIS LS Sl Sl s

s Ogolae gela K}

(oolzal 61) paaliall<

JALAT (pa kB o pele § i Adala 473 5 Og) Sy 5 S Bllas 30 £l Ogelu £ 450
iy 399 Baalio (ya 5 pukeo Akale 4/3 5 3 3 5 uiio Gaals 1,50

30 5aad wpan Go sapull Jidary opfsiess
el il e oyl pady 2/h e 2008
5 padall

Sl m ok Tl RHs 1 m 5 i i S i 42
Syt M Gy oo B oo 330 oo 108 Cygagd e 2 psS pargemi 3

Sle sy el 3ya paay YA B L]
el Gl s mlyy el SLAS jLas
Bual by HU e padis gyisall g Jalally
8 ilpad] Go a8 s Aiads 20 ) 15
e i 5 e oy ol pda il ) ciliay
(gt Gyl pad ety a1
s Bl paly HLasl (o Lk e uay)i 7

Aaludly 50 e

553500 emmall pap ol sley b ysaludl cla i
13 M Sy 214 Lo gy 15155 10 50l diiaaall
Leabin o Jakilly pelally Joyadly o psapll ) =

Dlasdlaa uas )8

(oel=al 6.0) paslaali<

alhy elan 3555 @5 8528 3ae Bm

i Opaalll pac (3 L Gusa Rl dE g5
dians 530 seaall sag Ml eley 3 psilly ol
o5 ol b OlsS ey daal 2/4 dejus
s Gl o b Qb U e iy 333
tley b ioabeai M Lpabi ang ol andl Liglill
ISy H pdaliilyy Slaadl dlaliy Seaall sps)ll
0 plaey Lyl iy S Letl Letlly 5Y1
Mabial lasllas /2 L ja ks



(palinsl 82) puslaadi<

0uB5S31 (8 pgiin 30 pha £ 500w (ons 058 e oo 3on Sl 5 6

299 popad 35 Layply Wijey s pide
gad 2/ Tw a2 B8 300 J 3/ 1w iy

elolslo ¢ 800 = &1, ODay 3%
Al s Js 1,6

foubalipnigiadt s Jobm (o gin gy 18] g olle | 380 o4

oty 3 L Jalilly ] Bl palll
2l AL

S c—é.g JYs 2/5 e pens pudaal ,uw ey
e ol iy gl e skl Ganlll L
Slaba s b4, Bl laais 5
o alds pe S gl ok ey J_‘I._dl
kel G puBll 4353 iy 5 yaull Gaa

ol JLal £le G 5l )y e Jali ey
1_,,ml,d_‘,,1|~m J_‘m,._uou;u <

Ll Gl 8 ol paall pblabl Glas




waJ

ISl ge

(oelinsl 63) poaliall <

#39 (o guad 30 Oy 3+ alalals 40 Slikeialy B 5 cay 3 et ¢ 600
Jalbg e s GgD5 So) e 358« wlial Jalgie sl Jalh e pog,d Al ¢ 160

Juoall Lol Jalilly 55050 Jalyall ey
e aRl iy Jalilly plal Gilay odE 3
G olanilll Gilya waias EEge 15 sasd LN
(345 gl 2y 3 Galadl (e pansy Ll
ik JSh 58 e 3 ALl el
ik e bpla i Las b dbas il
ERPRETR ST o I R A PR
Bl il (0 acall 3y ) e 2y saall

Lab Bl sy 63, ouladey 2ii6s 30

ol (e 1) ns il JS8 LIl pleds
Bin Goms Lile ha e alastl o33, il
Sbaall dloliy seaall gyl sley (o8 puagyadl
S phill oty Lol dyiiy 24 Loy oA plalilly,
21 B s iy Jeadll oy gyl b Bianall
by Oladiy g 20l wir:ﬂ'JJ-ﬂeJ‘c—é_o-;
Ly 155 plealall 585 il sy o g1
Ll aatll ity 155 10 5ad 274 Le puuy o5 o3
plbalally an il Ciliay &35 20 50ad 2/5 Ze yuus

Sgdms plolels

(=tnal B) jaalaall <

il s 105 3520 (o lad A g5 und § 3000531 ol S 6
Jalhy pelow (535 Cojn wlial Jolgiy udgada Ggpe B pgd ab s Aasy 2/ 10

ey Jalifly by pblabll L) oy dliS,
55sS0all pealiall ajany 2/ Eejull jlaas  Liall
gy Bfall wigy pllabl S Lyils 25 ual
s @) e SlpkE gy phlals Lua S e
B il Gl by L Taa JS (hiS o5

gy 45 5.0 (°210) 7 3l pa el 5oall

s 23] ol 8 sl a5
£ 5585 (Faril) Ll Ll il 31
st Ly g3y ol Jals pelay Lalysas
s bl Ge palamdl LIS 3,5 e e
St gl eley (o3 gugaially Juadlly o sl
iy s 2 ey Ly g Tians 3,00
Sl (e digind aay Saall Ll g aadil Giliay les

AL Wigomtaa Gl dast

{potnsid ) pualial <

5 o1y Aacy i pllaaiiny 39 Bulio @ sl Jal o pSulili duabio = yds pst ¢ 600
relon G guls Bgye 6 (M 4 sladt (s pibemal | puSI (1o 35S Bllas 45 Gl 40

Dl @b sy aall Chiaie Jady g iysasall
poodall Jiaddl o Biale aalll Joa A5 Bian
a0 o Sy pgiall (ugaially Sy
TN (0 i PO O F Tt

e e gy alia g (gl

sley (b 24 Lo pun 1lsd ot s Jeasll ahs
gt Lol Liayy Lane $5ki jeaall pg)ll
Oo hali by pelany auis elegll (3 a0 al
al s sl b iy el Jit il
ey (5 imedl g Sl a5y
e Logyhall dastil pie3.05L5 1530a) 2/5

o




10

-
-

Oodgdt elius

(oolnti 64) pusliadl <

3l S Jaw 200 glaral) 30 (i ly ulS # D3kl Gl o (pa g TOO
paied! yoastlpgill )5 (ps ity Alalaw il Jaldg plew s jliws 2=

Lo e iy iy 12 8uad (aiyl 5 <0) Lal <l
EIMW:@JTI‘E&H.@_PLSJ‘P
Lo yuy 3005 20 3l bosas Ll g LA & 4a
claall e (g s (b ssinall s 2/5

asm T giall sanall p il 351 oo Juli

o B M3 o 8 i el oy g ) gulel! iy
Glasy ksl paga 5 Gsalill pae sy
Jalidly ) jlas s Gyalls 5l a8l pbdl
g 215 Ly Lisho Sl payall bty lally
Slagall (08 b sthay alad sley b paiall

S50 el

(uolxsi 61) puslaedl<

Oluele 3 /35 Citn o 205 pulallny ¢ 200 &1,S ¢ 250

plall Gilias w0 I GBLASS s olase
grthsusattallysball coms o3 catlell gy Jiily
shgn b ol say cuayy s 30 Saal mujell
asdy 25 Loy Loy 40 Basd dalay LS
paokall pedsallls fgaall Guyig 355bes elaall

wakall pall ki s sy

aldy mbe s udgaiye sy & 300 cadall sy e

fe s by il JSh plaly SHSN i
Lo g Lidane $50 g all Gapaldl 5 pladll
sley b Barl) Jous Al 20 5uad 174 Sejuy
iy Asgphall ST e Ll by phall
iy ssiaall dyig ele sl iy o paall
S gy ualadl A8 28430 15 5us e gugs




;Lu.lA ‘9\—3‘),9"::“

M‘LL«P
(et 63) pualiadl <
Gy JA/30 Busty Ay £l Hlad ¢ 500% bty g 100
Jall g pelew pillall @ ;S0 e O oS Olidale s cods Juu 150

ol Sy el Gl o LA Gaga o Jally iy ulalbll A8 pURI b sy
Saal o ioled s 24 Gy sl Blayy il p 0ls ey Ll plg a3l e el
poiagelantioley (b oSy SlepuLing LU le pasall oty Jalilly elally 35s J 43

Lale  bgeal o s ayall sy 33 10 5ual

By olayg @‘
(u=l=216.3) paalaali<
Soioly Abiay = (s W1 35800 ) st S8 10 A B (05 5 ® putallay e

Be 0 T 0 Ay pbe s (3| (po B3 o Bny = 03 51 Bl oS 0 Jull =

;WI;u,,iM.ZIS'«.-.Mi:.:.UBD:J..I Jalally plall Blay plaBs o5 JuukSy JLAS i85
Lo puiyy  Eads 19 50a) A 2Ll 5 el oplayy
abls oty WIS 5 din Gl say podall pa g

V-4 WO EX AL PHES

(o=l=t] 63) paalaadi<
Sumlyailen w il Alayts 4/3 0 i Anusls pblels ¢ 600

o 5 pdis diale ® nd) o (e G518 3 sustp Aliay® pgill pa o guad 3n
iy ule s () gad s B 32 3he 35 05 ) 88 3o Ska 30

3k ele s 5O gSulilil Zakis (s Gl a3 gy e

Sl ity sl sladly aaallly Jadly  J13s laadl 535, LaS Layghy J13 allaball jais
Gl Tishasaad el blay Jilillg plally 8 Lgaslass ey Loasll pays @i il i,
2B eyl il el Ly eaddly gl ps LAY



8 pphee Cileafle (S0 plade ((ulie) las et ¢ 1500 5y ¢ 30

Taala Uaulyy ppanall lalhy soag,ilidigay
sy skl 3 s | sy 8508

Saiglal) Lalia

(ool 8/6 1) yualaali <
i plad ¢ 250
> ¢ 1008 Sliaw 4

)4 ey Al jLaall
Clisy ploul ahi pe BMa b s 35U,
ctally Jupadly pandl s Ml s p5aall
Lala gy ootaatly syiall gagpll eley oo Jatidh

2l iy 50 20 Sual 1/3 Lo pus ¢ ganall
gl 18 Lo sy gyl Sprandly puallly
Ll i Al 30 5aal 2/5 de i pb ol




Slians 65 g pé s ¢ 100 Loliy uatis 73/1

Sabaall Gl cilady Jasiais Saaly 2/5 Le e
B panetslil & gipallguaiyfilany
A Gpadally aty Sl a80le way oo il
ais 40 N 35 8uad 5l 6 il el
Soaabalun 5o paly 776 5)ba il

coill

g 5 i 100 Aeay s lolals 15 Laled Anisls o8 531 2
Jaliy mlew Gaombaatl jlonll JAA (pa Llyo (gl g a2 ) (e G800

30 5uad oyl Jity hdall pol€ Y1, Jalilly
Baaly 8da 5aa 2/ fe gy 28 1/3 Lo puy 1
L5 (i 55) Bl el e 3 (S sy

Lol a5 olygsleall J5lis

OEMIEH;”ESOOI“!-L-L‘llE).H!M\en’AL.ni_',iﬂll‘.ﬁmE24D
pan slis 2 4 HBLalS Hlidans pugpd L ¢ 1000
Jalsy plom &ysm3ll oy o Julin pyrio g5l Faam

1l Biaae wa3 . 2/4 Lo juy 540 2315 30 50al
T sy kil slied pacasadl I S
ia e f 00 Sty Sopbaill Suels e pagdl
Sl 5 gty Gkl o5 Rhgpaall ju gl
o il a5 55 ulaiay Aiuds 25 ual
bl olasilally ablalall miloh ¢ 555 Cdll
3 oy A ells s Basly g sia S Baaly
Ol I g aeodll B e Al
auds L.,,is.,l,;‘,.muumaﬁ.mq,uﬁ,

Al Bt Bukall

(polxai 61) pualiedl <
gt odall g 0 Jaldg s mle s

sley b Baadl Guyat Joliuasll Lualio s
Bl bleas 2/h Lo puy oA lolills sg3all sy,
Taba N ol Gymy Jililly plally Lgaleal
Sliis il Ll e gy ppall aliy g Jaliapll
sl aley B a1 B aalall wlld ae sl
Sliag 64 el 3ia iy Jliadly ogid

Hoalsisd

(ooliezl 61) jaaliedl <

NS (o5 155 Las Jliss pblabll s
Thoas) Biams 850 syl poaleley b g e
$508 Lakai Zakiall plolabally Lakaially 5kl
rlally Gpaslll saeae s Ggatoall Lol Jalelly

Jlucdg

(oot 8/63) yaslaall<

el e jains LS55, 33hll Duse olas)
el eley 5 il lna Gipas Lpaaa
Ry llly A palaly p Lanll sy 55l
A sl M iy LS Lasslll jads 204
Ol @ G JalE e 33 3 GBIl il
il By e daaiaay Glasilylld, s,
i il Sy Ll phai o3l e amlat)
T e = 1, ] g, sy
ol JUay Lol gausll e gy Sl ol
51132 pouy LU 30 5l Baadly Jadilly plally




m;&&gclvsm

~ o~

S paten

(pelazi B81) paslaedl <

WSew Jolin Buals J 1/3 % Slag 4w gl Ggelu § 260

wale

el GUaILy yall LA 3 sliagy 40
waedl paly wilay L 1,40 3uad 2/5 e juy
oSy gl daligg Goabudl M pudaall
Sl Ok sy el Bkl (ana e U
s 30 s 552 5 i el iy
Lobll o daal sny ysh psky 6 5 culsly

Jaldg pls 0 (gend e § s diale s
B asaladl daw p s Jaliill falin yians
Bl & Loy Lgians 55 2g3all gagoll Gasa
Jallly plally e slas 2/4 Gilay Aol 30
113 T 150 20 Buad gaall hlay sanllly
el Bayy dawll le Jolidl Biabia a3
o el i 173 e sy Tads Buad laaas
Bty LA 2 s Jonieg dbal] 51 Cul ey

gt

(uelxal B) paalaell <

O3lel| peans el Jnd o (s f 100 5 £gdas Ogals £ 300
503 § 5O % 3550 3391 sk 5,08 3ilan 55 Glians 5w

CllgE b papall sy Jalily el Gliay
Bl 1550ad o0l b panal s, 40y
Ao 200 La g 550 jay

m,y-?)gahﬁﬁ_”é%?flso-

any Seall Ol psalell LAAN pdga A pag
sl Uy 00l calay pasally o e
215 ey 8308 40 5l g all iy Gty

» =
-U'-.';‘ )ﬁ

(oel=ii 8/ BU) jusliall<

(Opetes o g 250 — uald Lhow  400) dSum 3 stk A1) s zille thows ¢ 650
833 § 250 Bualy Alias » wlalelall s (pe 5 puites Bule # Elaoun 75l 02,8 Ju 15 % Gilian 3#

Al B0 50 2/5 3y 28 4 2/ ey 15 il
G sy alall alaeY LG b pdall g
i gaiall iy bl aiyy Sl
5 b5l iy ey Tigds 60 suad 200
Tyl iy DI e i a8l el aay Salall
sl plall Latio an 33 g Aludl (o Jul G 53

SN Labia

Sl Jathy Jath e sl o B0

Abans i agsall peol sley b Jeadl g
iy Bapll oo Juld BMEs 3 pdey 204 depuy
Ciliasg agha yUs e pgyball Joayll Calis
elogll o8 clewll JiLoh o s 5 ) asll
255 20 5] 21820 g AySiins ity agiall
LR s,y ablale Wl sy pdad) Ly
LAY ok lall Jalally Jalilly clally Juadly

5 pulad

|




9315 58 Y1 Zualio

ralaedl <

Ja 5 Bk Biale s B3t 2/1 sme s Lalad grisls 5318981 10 Lasdall 5l (ye Glidde
st Jaldy falhy rbe 5 ki Aliny W (gl gid oSl (e 958 Baiay

3pm e WIS Jaay plaiall sl caliayy
o sl payy alall 5 gasall wdgy Ads Sual
Byl galll 5l et 3L

byl aid et aslys JI5Sy galSedd) yday
9lS 31 laels LA aley b odel 3,80l
elbill ags piis 25 Loy LA 5ty

gl dale

saalaal) <

U5 8 i Adale 8 3y By Aiake # Buin |y Huiay Hlio

G 21 ) e sl 1353 155 s sy ollall
(sl i on T peall b33 !l L] G elgi Y
s 30 aad belall jalugg 2/5

Jalby b o e 2600

Jalilly plally Jadly Jujally pandl jlie s
e gyl Jadiy FLASIL g all gag sl eley 3
Taph G ol sl Lusy yus eyl iy L 1/3

Q.I_H‘}"lm.he

ket <

Jops 55 daale = a3l (e (o gad 3« 5umly iy jlie
Jalhy b # 35 i cbe 100 # (5L o3 e 150 # S5 3 ko Rkl &

T e allB bl ey ey ptliitazy 13
iy D N Tepuld 13,5 OlS gy ans ol
M san Gn e puall 1555 el GSLeal fya elgui¥l

Zols 30 5ua) lala i yaiugg 2/5

iy piall a4 eley b pmial ol piyy
WS oy - RO
b Jilally plally o ghall gty Jally Jasally
Lo pr gl Jatey LA sy5all gl eley

(oolisl 61) pualhall <

g Bape B0 pg] (e anly pad ¢ el piio sy ¢ elolels 35 1

pblabll sy yomny el 2/15ualgyyall
3 LSt g 5ylinally jeaallsle gl Lol
o Bl asiy ] depuy elliy 8 puiall o pasll

a5l g Saall

Jalh pla = 55 ) 3 G5k B 0
lsal Zal N Saaly JS pldsy ablabll 5583
sulleles b pigaially pilly ool o iy
(5133 10808 e b 85 25l
5 3 LT G B 5 gl am gl
by Jitilly plally ablabll laas. 550




m‘h

(o922) SlontV B pudad Ame

(uolasi 61) paslaell <

el 0 (ke # Bty Rl Lies ¢ (a3 § 100 % S f 5O w ke § 5 (s f 250

sy el Gy 3ol Gl B udas
i 5 Gl 3 5eaias sy LI Baal)
S by (sleler 3 N 2) LI N gans
180 Julag Lo 4 6 i B lm Lolyiins LAl

(3830 20 s a5 pldll J St s e

Sl pses (o g = 515

e ghacall 3 sy gty il gl gy
R ull L1 YA Ghga A Ll
Lol SLal 08 (3158 puad) LYAN Liaksy 24

el olid Tags o Lima a3 Basyll ity 2/
slse) QG ey Ao 3,30 Guad LY Juiis

(4sbsbas) Ao pall Aipnald)

(i85l 3l piaaal) posliaad) <

Sy Ay # gy £ 125 8 35 ¢ 125 5 sl £ 250

Al 15 3aad 3 e puy LAY Juiss 3 pelally
A5 800 15 ual 4 Zepu I el aay JUissYly
..\_,L,;JIS.‘_,.SML..:.».J il

el (o Lty 53ags Taliip § pudas Aiala®
g b Lk BN Gally Sl by
AL 25 s 1/2 el jlasal oy
Ll ) Llal Al 45 ual 2/4 Lol jLaal

il de

(155! (po iy piaal) praliad | <

O3 Sy Ol pasS (lidale v ild sle ¢ 90w s ¢ 160

Chelas ia yaii psall 5 ASulads Guae
wsboall QI 3 Lz Baaad) o dena
slleall Jaaza S iy

EJA'}L_A&JW)._M&-QA&,_t 2/

Ay A B b el Guadadl pd s
Eegull jliaal a3 1/3 Lo g olgd sl LY
Lagd e il s a3 S elall Gl 2/5
S e Jpenadl (i Jussall jlanaly olaill

(5 ko 0ala3 40 gl 5 oS Halad 20 se¥) joalisdl <
Ol B fpuods ¢ 240 8 500 (pa (8 5 mlall (e S8 0305 ¢ 1208 els Juu 30

Ble o pbill i sy Ul 5 Aels
B a3 okl Letig Sap3ll Lpias sny
Jals 955 20 40 5aa) 6 5 ey D1
gl ol lames el Gl s e it o800
Crmall bl a1 (il (o p i)
LS aballl gy sy s g,SH LelSa wbaall gludsy
saladl S g ehalh sl o S S

colpplall i Jantuall

Loy b Slly pelatly 53l g slall iy
Suals £a3a Jpalbll Gliay o3 Ll Sa ks
O Latia Laa ke Ll gy spia el dlyyas
ot i gl i L JalS el ety
LM it LA s 6 Linall La 53 o3
S Saalhelll s panl Giliay 174 ey
LAY e i iy cda Yl oln T (e 5391
el g s o3, Al S GLA aay 25 0
U SUEWRPA IR LN 3 & T8




:!—‘;-’-”
-

- __5" .‘. n-.-“

(5anll o BES pial] posbiall

ke § 100 5L 3 e (s Oliguc v 518 ela g 300 (psls § 500

Ledls sy il Suss dois e Lpaud g A0S
5383 85U Bue LS5y eakalls Liteyy Bu5ll
gt ol Jadis B0 LS B lelw saal
3505 B 5 ulie 33 Rigss 30 zad 1zl
sl L iy eolally splan oley sl3S Gl b

LA pbga b juadlly wlally Guakll iay
o5 plaita JS0 LA laitisy ,2/5 e pull Laal
L (oo H3lall slall sy Juslgin J€ 2y
Eulaio A€ Ky Aganll gual Lasie LAY
Bamall o5y LA Gl a5 (25 40 Jisa)

Saall Ly Lall 5,530 lanl e plialaiaall 85lsa Gig L el 350 jaias

S Lleny Cnaally Wali Lpiaey el uay A0S

SIBLE L Ame

(§ 350 2gSLAN 368 oya (B piat) pnliall <
e 2 wels Ja 50 w5 ¢ 100 = (b ¢ 200
LA paga (B lalls 5aanlly Gaatatl iay

503 gl YA Jaiiiy  2/5 e puadl Liaal
i Ll Jaky Ll Lagh (e slall A5la)

S b 5V e el 5 51 a3 Baall o5
ol e Lass s

2

b.eﬂ‘

(S o 3 ke 20 et psliial | <

Coj e 100 0 £ 400 Gl 45 ol (e £ 3760 cols 21 4/3
JaSI gl JUaT 501 43 5le (ye 35S ddale w
Bally ool pSally cailly paatl pesy
2[5 depull SLSAL LU Ghga A §jluaall
Do Oenkll BLa) 2 (5lsd e LA Jaiks,

Bual LAY Juins M) Jusliall opiil Lags
oo el 5538 palad Loaadl J5 . hias 43050
s ySIB0E 5 alsely el JuB J3Y1

-

4

-

=p




a5l gy a9l g



OVATIOZ

_—_—




Rif - 1520008847 @ SAS Groupe Seb Moulinex 0B-2003. tous droits réservés - Congu et réalisé par ColorPress SA
Crédiit Photos | PhotoAlto {1 Rozenbaum F. Cirow) / ImageState / BrandXPictures / Imagescurce / Sémaphare.



