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808 | MILK-SHAKE AU BANANE ET MIEL 366
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0. Programmes



01 - TEMPERER DU CHOCOLAT BLANC

X

Ingrédients:

Chocolat blanc: 1000 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Controllez la temperature sur la fiche
technique du chocolat
LaTes 40
1 . Chocolat blanc 1000 g 2 1 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
LaTes 26
2 Paillon de NEXT 2 1 min WAIT
P TEMP
brassage
L
aTes . 28
3 Papillon de NEXT 2 heures WAIT
P TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=478%3A01-to-temper-white-chocolate&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=478%3A01-to-temper-white-chocolate&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

02 - TEMPERER DU CHOCOLAT AU LAIT

Ingrédients:

Chocolat au lait: 1000 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Controllez la temperature sur la fiche
technique du chocolat
L
aTes 45
1 , Chocolat au lait 1000 g 2 1 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
LaTes 27
2 Papillon de NEXT 2 1 min WAIT
P TEMP
brassage
LaTes . 29
3 Papillon de NEXT 2 heures WAIT
P TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=479%3A02-to-temper-milk-chocolate&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=479%3A02-to-temper-milk-chocolate&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

03 - TEMPERER DU CHOCOLAT FONDANT

Ingrédients:

Chocolat fondant:: 1000 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Controllez la temperature sur la fiche
technique du chocolat
L
aTes 50
1 : Chocolat fondant 1000 g 2 1 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
LaTes o8
2 Panillon de NEXT 2 1 min WAIT
P TEMP
brassage
L
aTes . 30
3 Papillon de NEXT 2 heures WAIT
P TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=480%3A03-to-temper-plain-chocolate-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=480%3A03-to-temper-plain-chocolate-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

04 - PASTEURISATION HAUTE

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
LaTes 85
1 Papillon de Mélange a pasteuriser 2 5 sec WAIT
TEMP
brassage
LaTes 4
2 Paillon de NEXT 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
LaTes 75
1 Papillon de Mélange a pasteuriser 2 15 min WAIT
TEMP
brassage
LaTes 4
2 Paillon de NEXT 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=481%3A04-high-pasteurization&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=481%3A04-high-pasteurization&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=482%3A05-medium-pasteurization&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=482%3A05-medium-pasteurization&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

06 - PASTEURISATION BASSE

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
LaTes 65
1 Papillon de Mélange a pasteuriser 2 30 min WAIT
TEMP
brassage
LaTes 4
2 Paillon de NEXT 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=483%3A06-low-pasteurization&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=483%3A06-low-pasteurization&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

07 - SIROP SUCRES (70 BRIX)
Ingrédients:

e Saccharose: 700 g
e FEau:300¢g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames 95
1 + Tous les ingrédients 2 0 WAIT
Bouchon TEMP
20
2 Lames La mélange doit étre transparent 2 0 WAIT
TEMP
Tenir a 4°C
Ingredients:
e Sucre:235¢g
e Dextrose: 125 g
e lactose: 100g
e Sirop glucose: 260 g
e FEau:280¢g
Execution:
STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
83
1 Lames Tous les ingrédients 2 0 WAIT
TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=484%3A07-sirup-sugars-70-brix&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=484%3A07-sirup-sugars-70-brix&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=485%3A08-sirup-of-vegetables-70-brix&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=485%3A08-sirup-of-vegetables-70-brix&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

09 - SUCRE CRISTALLISE (72 BRIX)

Ingrédients:

e FEau:500¢g
e Sucre: 1250 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
LaTes 100
1 Paillon de Tous les ingrédients 1 0 WAIT
P TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=486%3A09-crystalized-sugar-72-brix-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=486%3A09-crystalized-sugar-72-brix-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

10 - SUCRE INVERTI

Ingrédients:

Eau: 350 g

Saccharose: 650 g
Acide citrique: 3 g
Bicarbonate de soude: 4 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
83
1| Lames Saccharose 600 2 0 | war
g TEMP
Acide citrique 3 g .
2 Lames Saccharose 50 g 2 1 min /
Laisser reposer pour 12 heures
83
3 Lames Mélange mis de c6té 1 0 WAIT
TEMP
4 Lames Bicarbonate de soude 4 g 1

20



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=487%3A10-inverted-sugar&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=487%3A10-inverted-sugar&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

11 - COUPER

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Ingrédient & couper 3 /

12 - HACHER GROSSIEREMENT
Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Ingrédient a hacher 5 /

13 - HACHER FINEMENT

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
Lames
1 + Ingrédient a hacher 8 / /
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=754%3A01-to-cut&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=754%3A01-to-cut&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=755%3A02-to-chop-roughly&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=755%3A02-to-chop-roughly&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=756%3A03-to-chop-finely&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=756%3A03-to-chop-finely&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

14 - RAPER
Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Ingrédient a raper 10 /
Bouchon

15 - PULVERISER
Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Ingrédient & pulveriser 10 3 min /
Bouchon

16 - FOUETTER
Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
+ s .
1 Papillon de Ingrédient a battre 4 2 min /
brassage

22



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=757%3Ato-grate&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=757%3Ato-grate&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=758%3A05-to-pulverize&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=758%3A05-to-pulverize&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=759%3A06-to-whip&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=759%3A06-to-whip&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

17 - MELANGER
Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
+ - o
1 Papillon de Ingrédients a mélanger 3 /
brassage
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Ingrédient & emulsionner 10 /
Bouchon

23



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=760%3A07-to-mix&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=760%3A07-to-mix&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=761%3A08-to-emulsify&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=761%3A08-to-emulsify&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

19 - BATTRE EN NEIGE

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 .+ Minimum 2 blancs d'oeuf 3 / /
Papillon de
brassage

NE PAS UTILISER des blancs d'oeuf froides; éventuellement, régler la température a 40 °C.
Aussi, note que quelques gouttes de jus de citron aident la préparation, et enlevent le godQt fort
des oeufs.

CONSEIL: pour avoir un volume le plus haut possible, ajouter le sucre seulement apres que les
blancs d'oeuf ont quadruplé leur volume. Naturellement, si au contraire vous préférez des
meringues plus denses, vous pouvez ajouter part du sucre immédiatement.

20 - FOUETTER LA CREME

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
+ - .
1 Papillon de Minimum 200 g de créme 3 -24
brassage

24


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=762%3A09-to-whip-egg-whites&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=762%3A09-to-whip-egg-whites&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=488%3A20-to-whip-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=488%3A20-to-whip-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

21 - PATE MOLLE

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
1 Lames Ingrédients a petrir 4 1 min /
22 - PATE MOYEN
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
1 Lames Ingrédients a petrir 7 1 min /
23 - PATE FORT
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
1 Lames Ingrédients a petrir 10 10 sec /

25



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=764%3A11-soft-dough&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=764%3A11-soft-dough&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=765%3A12-medium-dough-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=765%3A12-medium-dough-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=766%3A13-strong-dough&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=766%3A13-strong-dough&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

24 - PATE FROID

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP

Phase de pre-refroidissement / pas des 10
1 Lames P ot P 0 0 WAIT
9 TEMP

Lames
2 + Total des ingrédients MAX 500 g 10 / -24
Bouchon

25 - FARCES FROIDS

Exécution:
STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP
Phase de pre-refroidissement /pas des 10
1 | Lames P ot P 0 0 WAIT
9 TEMP
2 Lames Ingrédients tres froids 10 / -24

26



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=489%3A24-cold-pate&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=489%3A24-cold-pate&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=490%3A25-stuffings&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=490%3A25-stuffings&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

26 - FARCE MOUSSELINE

Ingrédients:

e Poisson ou viande trés froide en des morceaux:
250¢g

Poivre au got

Aromes au goat

Brandy ou Vermouth dry: 8 g

Creme fouettée: 150 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Phase de pre-refroidissement / pas 10

1 Lames ges ingredients i 0 0 WAIT

9 TEMP

5 Lames Poisson ou viande trés froide en des 10 30 sec 24
morceaux 250 g

Lames . .
+ Poivre au godt

3 Aromes au go(t 3 2 min /

Papillon de
brassage Brandy ou Vermouth dry 8 g

Lames
+

4 . Creme fouettée 150 g 3 30 sec /

Papillon de

brassage

27


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=491%3A26-mousseline-stuffing&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=491%3A26-mousseline-stuffing&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

27 - MARINADE AIGRE-DOUCE

Ingrédients:

Miel: 15 g

Moutarde: 10 g

Vinaigre de pommes: 15 g
Huile d'arachide: 21 g
Paprika doux: 8 g

Graines de coriandre au gout
Ecorce d'orange rapé au go(Qt

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
+ o
1 Papillon de Tous les ingrédients 3 30 sec /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=780%3A17-bitter-sweet-marinade&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=780%3A17-bitter-sweet-marinade&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

28 - MARINADE PIQUANTE

Ingrédients:

Oignon: 50 g

Piment: 10 g

Ail: 59

Vinaigre de pommes: 15 g
Huile d'arachide: 20 g
Cannelle moulu: 2 g

Noix de muscade rapé: 1 g
Cardamome: 5¢g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS | TEMP.
Oignon 50 g
1 Lames Piment 10 g 10 30 sec /
Ail5g

Vinaigre de pommes 15 g
Huile d'arachide 20 g
2 Lames Cannelle moulue 2 g 3 30 sec /
Noix de muscade rapé 1 g
Cardamome 5 g

29



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=767%3A18-spicy-marinade&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=767%3A18-spicy-marinade&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

29 - MARINADE ORIENTALE

Ingrédients:

Poireaux: 30 g
Oignon: 30 g
Gingembre: 10 g
Sauce de soja: 15 g
Huile de sesame: 15 g
Huile d'arachide: 15 g
Poivre au go(t

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.

Poireaux 30 g
1 Lames Oignon 30 g 10 1 min /

Gingembre 10 g

Lames Sauce de sojal5¢g
+ Huile de sesame 15 g
2 : . .

Papillon de Huile d'arachide 15 g 3 30 sec /

brassage Poivre au goat

30



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=768%3A19-oriental-marinade&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=768%3A19-oriental-marinade&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

30 - RISSOLER

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames Réglez votre 95
1 + Ingrédient a rissoler 1 ?em S WAIT
Bouchon P TEMP
Exeécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
N 105
1 Pt?r 2‘!22 ie Ingrédient & étuver 1 Re?éeni vSotre WAIT
> 9 P TEMP
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=769%3A20-to-fry-lightly&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=769%3A20-to-fry-lightly&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=770%3A21-to-stew&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=770%3A21-to-stew&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

32 - ROTIR

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
: 115
! PEE’:LZZH 2 ) Ingrédient a rotir PUiSE Re?;(:; v;)tre WAIT
i g P TEMP
Bouchon

33 - CUISSON A BASSE TEMPERATURE

DANS L'EAU OU L'HUILE INDIRECTE

Ingrédients:

e Viande ou poisson: 200 g
e [Eau ou huile: 1000 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT

VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Tous les ingrédients 0 20 min 65
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=771%3A22-to-roast&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=771%3A22-to-roast&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=772%3A23-cooking-at-low-temperature-in-water-or-oil-indirect&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=772%3A23-cooking-at-low-temperature-in-water-or-oil-indirect&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

34 - BOUILLIR VIANDE OU POISSON

Ingrédients:

e FEau:1000g
e Viande ou poisson: 300 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Tous les ingrédients 0 1 heure 110
Bouchon
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP
Lames Réglez vétre 95
1 + Legumes a bouillir 0 ?em S WAIT
Bouchon P TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=773%3A24-to-boil-meat-or-fish&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=773%3A24-to-boil-meat-or-fish&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=774%3A25-to-boil-vegetables&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=774%3A25-to-boil-vegetables&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

36 - CUISSON A LA VAPEUR

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
i Régler votre 100
1 Panier Ingrédient a cuir 0 temps WAIT
+ TEMP
Bouchon

37 - CONFIT A L'HUILE DE LEGUMES

Ingredients:

e Huile: 500 g
e |Legumes: 2009

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Tous les ingrédients 0 4 heures 80
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=775%3A26-to-steam-cook&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=775%3A26-to-steam-cook&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=776%3A27-canding-in-oil-of-vegetables-confit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=776%3A27-canding-in-oil-of-vegetables-confit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

38 - LEGUMES ET FRUITS CONFITS DANS DU
SUCRE

Ingrédients:

e Sucre: 750 g
e FEau:1000g
e Legumes ou fruits

Exécution:

STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
95
1 | Lames SE‘;Zrelggg g 1 10min | WAIT
9 TEMP
95
2 Lames Legumes ou fruits 0 5 min WAIT
TEMP

TREMPER 12 HEURES

ENLEVER LES LEGUMES OU LES

FRUITS
Liquide reservé 95
3 | Lames gucre oo 1 10min | WAIT
g TEMP
95
4 Lames Legumes ou fruits reservés 0 5 min WAIT
TEMP

TREMPER 12 HEURES

ENLEVER LES LEGUMES OU LES
FRUITS

Suite du tableau a la page suivante
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=777%3A28-canding-in-sugar-of-vegetables-or-fruit-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=777%3A28-canding-in-sugar-of-vegetables-or-fruit-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Liquide reservé 95
5 | Lames gucre oo 1 10min | WAIT
9 TEMP
95
6 Lames Legumes ou fruits reservés 0 5 min WAIT
TEMP

TREMPER 12 HEURES

36




39 - REDUCTIONS

Exécution:

STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS | TEMP.

1 Lames Total des ingrédients MAX 2000 g 0 2 heures 85

40 - REDUCTIONS EN SUCRE

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
LaTes 108
1 Panillon de Ingrédient a reduir 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=778%3A29-reductions&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=778%3A29-reductions&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=779%3A30-reductions-in-sugar&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=779%3A30-reductions-in-sugar&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

41 - EXTRACTION DES PIGMENTS

Ingrédients:

e FEau:1000g
e Legumes: 500¢g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 i L5T$§£%% ! 4 min !
Bouchon 9 9
Filtrer le contenu du bol
LaTes 78
2 Panillon de Tout le liquide filtré 1 0 WAIT
P TEMP
brassage
Filtrer
L
aTes 4
3 Papillon de NEXT 0 WAIT
P TEMP
brassage

38



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=492%3A41-extraction-of-pigments&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=492%3A41-extraction-of-pigments&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

42 - OEUFS PASTEURISES

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames 52
! " Oeufi?ﬂl;rzlg?g ganier 1 2 heures WAIT
Panier P TEMP
Lames 4
2 + Refroidir rapidement a 4°C 1 0 WAIT
Panier TEMP

43 - OEUFS ONSEN TAMAGO

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames Assez eau pour couvrir les oeufs 62
! i Oeuffdans le panier 1 35 min WAIT
Panier P TEMP
Lames 4
2 + Refroidir rapidement a 4°C 1 0 WAIT
Panier TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=493%3A42-pasteurized-eggs&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=493%3A42-pasteurized-eggs&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=494%3A43-onsen-tamago-egg&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=494%3A43-onsen-tamago-egg&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

44 - OEUF ONSEN FERME

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames Assez eau pour couvrir les oeufs 65
1 i Oeufsl?dans le panier 1 35 min WAIT
Panier P TEMP
Lames 4
2 + Refroidir rapidement a 4°C 1 0 WAIT
Panier TEMP

45 - OEUES POCHET

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.

Lames . 68
Assez eau pour couvrir les oeufs

! * Oeufs dans le panier 1 35 min WAIT
Panier p TEMP
Lames .

2 + Refroidir rapidement & 4°C 1 0 WAIT
Panier TEMP

40



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=495%3A44-onsen-egg-stiff-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=495%3A44-onsen-egg-stiff-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=496%3A45-poached-egg&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=496%3A45-poached-egg&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

46 - CUISSON DES OEUFS DURS

Exécution: “

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.

Lames . 79
Assez eau pour couvrir les oeufs

' ’ Oeufs dans le panier 1 35 min WAIT
Panier p Tenp
Lames .

2 + Refroidir rapidement a 4°C 1 0 WAIT
Panier TEMP

47 - CUISSON A LA VAPEUR DES OEUFS

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
+ 100
1 Panier Oeufs couvrés avec eau 0 8 min WAIT
+ TEMP
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=497%3A46-hardboiled-egg&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=497%3A46-hardboiled-egg&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=782%3A34-steam-cooking-of-eggs&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=782%3A34-steam-cooking-of-eggs&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

48 - CUISSON DES OEUFS MARBRES

Ingrédients:

e FEau:500¢g
e Sauce de soja: 96 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames 87

1 + Tous les ingrédients 0 3 Heures WAIT

Bouchon TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=783%3A35-marble-eggs&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=783%3A35-marble-eggs&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

49 - COURT-BOUILLON AU VINAIGRE OU

AU VIN

Ingrédients:

Eau: 1000 g

Vinaigre 100 g ou vin 400 g
Mirepoix: 150 g

Poireaux: 30 g

Sel et poivre au go(t

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
L
aTes 95
1 . Tous les ingrédients 1 30 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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90 - COURT-BOUILLON AU LAIT

Ingrédient:

Lait: 250 g

Eau: 1000 g

Sel au goat

1/2 citron pelé en des morceaux

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS | TEMP.
L
aTes 95
1 . Lait 250 g 1 0 WAIT
Papillon de TEMP
brassage
L
aTes 30
2 . Refroidir rapidement a 30°C 1 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
LaTeS Eau 1000 g
3 . Sel au godt 2 30 sec /
Papillon de . .
1/2 citron pelé en des morceaux
brassage
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51 - FUMET DE CRUSTACES

Ing

redients:

Mirepoix enrichi avec des poireaux: 200 g
Huile: 20 g

Carapaces: 500 g

Vin blanc: 70 g

Branches de persil au goQt

Eau froide: 700 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
L . . _ .
aTes Mirepoix enrichi avec des poireaux 95
1 . 200 g 1 2 min WAIT
Papillon de Huile 20 g TEMP
brassage
2 Lames Carapaces 500 g 10 3 min /
L
aTeS Vin blanc 70 95
3 . . 1 10min | WAIT
Papillon de Branches de persil au goit
TEMP
brassage
L
aTes 95
4 Paillon de Eau froide 700 g 1 30 min WAIT
P TEMP
brassage
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52 - FUMET DE POISSON (COULIS)

Ingrédients:

Mirepoix enrichi avec des poireaux: 100 g
Huile: 10 g

Carcasses de poisson: 370 g

Sel au goat

Vin blanc: 50 g

Eau froide: 750 g

Persil au godt

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
LaTeS Mirepoix enrichi avec des poireaux 95
1 - 100 g 1 2min | WAIT
Papillon de Huile 10 g o
brassage
Lames o
2 Pa i||J:)n de Carcasszseldzupo;s;on 3709 1 2 min WAIT
: ° TEMP
brassage
L
aTes o
3 Papillon de Vin blancs0 g 1 3min | WAIT
i TEMP
brassage
L
aTes Eau froide 750 95
* | papillon de Persil au oOtg 1 30min | WAIT
i ° TEMP
brassage
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23 - BISQUE

Ingrédients:

Huile: 20 g

Beurre: 10 g

1 gousse dail
Crustaces sans tétes: 320 g
Mirepoix: 60 g

Cognac: 40g

Vin blanc: 50 g

Fumet: 720 g

Pulpe de tomates: 150 g
Sel et poivre a souhait

1 bouquet garni

Farine deriz: 30 g
Beurre: 50 g

Creme: 80 g

Exécution:

\\’

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Huile 20 g
§ Beurre 10 102
1 | Papillon de 9 1 5min | WAIT
brassage L gousse dail TEMP
g Crustaces sans tétes 320 g
LaTes 100
2 . Mirepoix 60 g 1 5 min WAIT
Papillon de TEMP
brassage
Lar:es 100
3 . Cognac 40 g 1 5 min WAIT
Papillon de TEMP
brassage

Suite du tableau a la page suivante
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STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
LaTes 100
4 Panillon de Vin blanc 50 g 1 5 min WAIT
P TEMP
brassage
Lames Fumet 600 g
+ Pulpe de tomate 150 100
5 . pe de toma g 1 10min | WAIT
Papillon de Sel et poivre a souhait
: TEMP
brassage 1 bouquet garni
METTRE DE COTE LE CONTENU
DU BOL
ENLEVER LES CRUSTACES ET
LES DECORTIQUER
6 Lames Crustaces decortiqués 10 10 sec /
METTRE DE COTE LA PUREE DE
CRUSTACES
7 Lames Carapaces 10 1 min /
95
8 Lames Liquide reservé 1 20 min WAIT
TEMP
FILTRER AVEC UN CHINOIS
VERSER LE LIQUIDE FILTRE DANS
LE BOL
Puree de crustaces
9 Lames Fumet 120 g 6 40 sec /
Farine deriz30 g
85
10 Lames / 2 10 min WAIT
TEMP
Beurre 50 g .
11 Lames Créme 80 g 3 1 min /
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24 - SAUCE BISQUE

Ingrédients:

Huile: 20 g

Beurre: 10 g

1 gousse dail
Crustaces sans tétes: 320 g
Mirepoix: 60 g
Cognac:40g

Vin blanc: 50 g

Fumet: 520 g

Pulpe de tomate: 150 g
Sel et poivre au goit

1 bouquet garni

Farine deriz: 30 g
Beurre: 50 g

Creme: 80 g

Exécution:

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames
+
Papillon de
brassage

Huile 20 g
Beurre 10 g
1 gousse dail
Crustaces sans tétes 320 g

5 min

102
WAIT
TEMP

Lames
+
Papillon de
brassage

Mirepoix 60 g

5 min

100
WAIT
TEMP

Lames
+
Papillon de
brassage

Cognac 40 g

5 min

100
WAIT
TEMP

Suite du tableau a la page suivante
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STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
LaTes 100
4 Panillon de Vin blanc 50 g 1 5 min WAIT
P TEMP
brassage
Lames Fumet 400 g
+ Pulpe de tomate 150 100
5 . pe cet = 1 10min | WAIT
Papillon de Sel et poivre au go(t
; TEMP
brassage 1 bouquet garni
METTRE DE COTE LE CONTENU
DU BOL
ENLEVER LES CRUSTACES ET
LES DECORTIQUER
6 Lames Crustaces décortiqués 10 10 sec /
METTRE DE COTE LE PUREE DE
CRUSTACES
7 Lames Carapaces 10 1 min /
95
8 Lames Liquide reservé 1 20 min | WAIT
TEMP
FILTRER AVEC UN CHINOIS
VERSER LE LIQUIDE FILTRE
DANS LE BOL
Puree de crustaces
9 Lames Fumet 120 g 6 40 sec /
Farine deriz30 g
85
10 Lames NEXT 2 10 min | WAIT
TEMP
Beurre 50 g .
11 Lames Créme 80 g 3 1 min /
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55 - ROUX BLANC

Ingrédients:

e Farine: 200 g
e Beurre doux: 200 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
LaTes 85
1 . Tous les ingrédients 1 1 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
Ingredients:
e Farine: 200 g
e Beurre doux: 200 g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
LaTes 85
1 : Tous les ingrédients 1 7 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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57 - BEURRE CLARIFIE

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
LaTes 85
1 . Beurre 500 g 1 5 min WAIT
Papillon de TEMP
brassage
ECUMER ET FILTRER.
58 - BEURRE NOISETTE
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
130
1 Lames Beurre 1 15 min WAIT
TEMP
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59 - BASE POUR CREME A L'HUILE D'OLIVES
AROMATISABLE

Ingrédients:
e Beurre de cacao: 200 g

e Aroma desogné: 3 g
e Huile d'olives: 460 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.

Beurre de cacao 200 40
1 Lames P 9 1 20min | WAIT
gne =g TEMP

Filtrer
2 Lames Huile dolives 460 g 10 3 min /
Liquide filtré

20
3 Lames NEXT 8 3 min WAIT
TEMP
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60 - BASE ROYALE POUR CONSOMME'

Ingrédients:

Purée de I'élement caractéristique: 200 g
Lait: 100 g

Creme: 100 g

Jaune d'oeuf: 120 g

Blancs d'oeuf: 25 g

Exécution:

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

1

Lames

Tous les ingrédients

3

1 min

Former et cuire au bain marie dans le
four
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61 - BASE DE CREME

Ingredients:
e Oignon:50¢g
e Beurre:30g
e Ingrédient base: 250 g
e Pommes de terre en des morceaux: 200 g
e Fumet: 750 g
e Sel et poivre au godt
e Créme:60g
Execution:
STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS | TEMP.
1 Lames Oignon 50 g 5 20 sec /
95
5 Lames Beurre 15 g 1 5 min WAIT
TEMP
Ingrédient base 250 g
Pommes de terre en des morceaux 95
3 Lames 200 g 1 1 heure | WAIT
Fumet 750 g TEMP
Sel et poivre au goGt
4 Lames NEXT 10 30 sec /
5 Lames Creme 60 g 6 30 sec /
Beurre 15 g
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62 - BASE DE CREME AVEC OEUF

Ingrédients:

Oignon: 50 g

Beurre: 25 g

Fumet: 750 g
Ingrédient basic: 250 g
Roux blanc: 120 g
Jaunes d'oeufs: n 2
Créme: 60 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
1 Lames Oignon 50 g 5 20 sec /
95
2 Lames Beurre 25 g 1 5 min WAIT
TEMP
95
3 Lames . ré'(:jligftb;ig;%so 1 lheure | WAIT
g g TEMP
Lames
4 + NEXT 10 1 min /
Bouchon
95
5 Lames Roux blanc 120 g 6 20 min WAIT
TEMP
Lames 30
6 + NEXT 1 0 WAIT
Bouchon TEMP
7 Lames Jaune:s d'oeufs n 2 5 20 sec /
Creme 60 g
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63 - BASE SOUFFLE SALE

Ingrédients:

Element essentielle: 100 g

Beurre: 100 g

Farine: 60 g

Farine de mais: 20 g

Lait: 400 g

Sel et poivre au gout

Noix de muscade au go(t

Jaunes d'oeufs: n 8

Fromage Parmesan rapé: 20 g
Blancs d'oeuf battés en neige: n. 4

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Element essentielle 100 g 10 30 sec /
METTRE DE COTE
Lames
+ Beurre 100 g 95
2 Panillon de Farine 60 g 1 0 WAIT
P Farine de mais 30 g TEMP
brassage
Lames Lait 400 g 95
3 * Sel et poivre au goQt 1 1 min WAIT
Papillon de . P g . TEMP
Noix de muscade au go(t
brassage
L
aTes 30
4 . / 1 0 WAIT
Papillon de TEMP
brassage

Suite du tableau a la page suivante
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STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames
+
Papillon de
brassage

Jaunes d'oeufs n 8
Fromage Parmesan rapé 20 g

30 sec

Lames
+
Papillon de
brassage

Element essentielle mis de coté

1 min

Lames
+
Papillon de
brassage

30
WAIT
TEMP

Lames
+
Papillon de
brassage

Blancs d'oeuf battés en neige n. 4

30 sec
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64 - BASE SOUFFLE SUCRE AU LAIT

Ing

redients:

Farine: 30 g

Beurre: 50 g

Farine de mais: 10 g

Lait: 200 g

Aroma essentielle au goQt
Jaunes d'oeufs: n 4
Blancs d'oeufs: n 4
Sucre: 60 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames :
+ Farine 30 g 40
1 Panillon de Beurre 50 g 2 30 sec WAIT
P Farine de mais 10 g TEMP
brassage
Lames
. 85
2 v Lait 200 g ) 2 30sec | WAIT
Papillon de Aroma essentielle au go(t
TEMP
brassage
Lames
+
3 . Jaunes d'oeufs n 4 2 30 sec /
Papillon de
brassage
L
aTes 30
4 Paillon de NEXT 1 0 WAIT
P TEMP
brassage
5 Incorporer 4 blancs d'oeuf battés /

em meige avec 60 g de sucre
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65 - BASE ALCOOLIQUE POUR SORBETS

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
N , s .
. Proportion de; ingrédients voir le 3 30 sec
Papillon de site web
brassage
Mélanger (vitesse gelato - granita)
Attention! En utilisant ce programme, toujours considérer cette proportions:
AROMES PROPORTIONS

Sorbet au Cointreau (ou quelconque
autre liqueur 40°)

0,6 dl de Cointreau, 400 g de base de
fruits, 01 dl de jus de citron, 2,3 dl d'eau

Sorbet au Grappa (ou quelcongue autre
distillat 40°)

0,6 dl de liqueur grappa, 420 g de base
de fruits, 0,1 dl de jus de citron, 2,1 dI
d'eau

Sorbet au fraises et prosecco (fruit et
vin)

2 dl de prosecco, 220 g de puree de
fraises, 380 g de base de fruits

Sorbet au Champagne (ou autre vin 11°)

2,5 dl de Champagne, 420 g de base de
fruits, 01 dl de jus de citron, 1,2 dl d'eau

Sorbet au Porto (ou autre vin liqueur
18°-20°)

1,3 dl de Porto, 400 g de base de fruits,
0,1 dl de jus de citron, 2,6 dl d'eau
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66 - BASE POUR GLACE AUX FRUITS

Ingrédients:

Sucre. 400 g
Dextrose: 100 g
Eau: 500 g
Puree de fruit: quantité sur le site
Jus de citron: quantité sur le site
Eau: quantité sur le site

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
LaTeS Sucre 400 g 95
1 Paillon de Dextrose 100 g 2 2 min WAIT
P Eau 500 g TEMP
brassage
L
aTes 4
Pavillon de NEXT 2 0 WAIT
P TEMP
rassage
Puree de fruit (quantité sur le site
web)
2 Lames Jus de citron (quantité sur le site 7 1 min /
web)
Eau (quantité sur le site web)
Maturer 12 heures dans le frigo
Mélanger (vitesse gelato - granita)

Plus d'informations a la page suivante
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Attention! En utilisant ce programme, toujours considérer cette proportions:

AROMES PROPORTIONS
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6/ - BASE BLANCHE POUR GLACE

Ingrédients:

Dextrose: 45 g

Sirop de glucose: 20
Sacharose: 135 g
Stabilisateur: 5 g

Lait en poudre: 30 g

Lait entier frais: 595 g
Créme 35% graisses: 200 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Lames 84
+

1 Panillon de Tous les ingrédients 2 0 WAIT
P TEMP

brassage

Lames

+
2 Papillon de
brassage

NEXT 2 0 WAIT
TEMP

Maturer 12 heures dans le frigo

Mélanger (vitesse Gelato - Granita)

Plus d'informations & la page suivante
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Attention! En utilisant ce programme, toujours considérer cette proportions:

EXAMPLE AROME PROPORTIONS
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68 - BASE JAUNE POUR GLACE

Ingrédients:

1 Prise de sel
Dextrose: 30 g
Sirop de glucose: 30 g

Sacharose: 180 g " AN
Lait en poudre: 25 g
Stabilisateur: 3 g

Jaune d'oeufs: 100 g
Lait entier frais: 570 g
Creme 35% de grasses: 100 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
LaTes 84
1 Paillon de Tous les ingrédients 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
LaTes 4
Papillon de NEXT 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
Maturer 12 heures dans le frigo
Mélanger (vitesse gelato - granita)

Plus d'informations a la page suivante
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Attention! En utilisant ce programme, toujours considérer cette proportions:

EXAMPLE AROME PROPORTIONS
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69 - PATE AUX FRUITS SECS POUR GLACE

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames 1 155
1 + Fruits secs 250 g 0 WAIT
Bouchon PULSE TEMP
Lames
2 + NEXT 10 5 min /
Bouchon
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70 - BASE POUR SAUCE DE FRUIT TRAVAILLE

FROID

Ingrédients:

e Fruits en des morceaux: 1000 g
e Sirop & 70 brix: 150 g
e Jus de citron: 25 g

Exeéecution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames 83
1 + Tous les ingrédients 2 0 WAIT
Bouchon TEMP
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/1 - BASE DE GELEE DE FRUITS

Ingrédients:

Fruit: 320 g
Sucre: 480 g
Pectine: 12 g
Acide citrique: 5 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Fruit en des morceaux 320 g 10 30 sec /
Bouchon
108

Lames If;’;rii:jg g 3 3min | WAT

9 TEMP
Lames Acide citrique 7 g 3 30 sec /
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/2 - BASE POUR MOUSSE DE FRUITS

Ingrédients: ] . |

e Purée de fruits: 250 g
e 1 cuillere de jus de citron
e Sucre:80g
e Gelée:15¢g
e Créme fouettée au demi: 250 g
e Meringue italienne: 80 g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Purée de fruits 250 g 50
1 Lames 1 cuillere de jus de citron 2 0 WAIT
Sucre 80 g TEMP
42
2 Lames NEXT 0 WAIT
TEMP
3 Lames Gelée 15 ¢ 6 40 sec /
30
4 Lames NEXT 2 0 WAIT
TEMP
Lames
+ Creme fouettée au demi 250 g
: : . 2 1
° Papillon de Meringue italienne 80 g 0 sec /
brassage
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/3 -BASE COULIS DE FRUITS

Ingrédients:

e Fruits (apricot - fraise - melon): 500 g
e Sucre: 200 g

Exécution:

STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames | Fruits (apricot - fraise - melon) 500 g 10 30 sec /
70
2 Lames Sucre 200 g 3 0 WAIT
TEMP
4
3 Lames NEXT 3 0 WAIT
TEMP
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/4 - BASE CONFITURE DE FRUITS

Ingrédients:

e Fruit (voir le site web): 500 g
e Sucre: voir le site web
e Jus de citron: voir le site web

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames Fruit
1 + Sucre 10 1 min /
Bouchon Jus de citron
LaTes 105
: NEXT 2 0 WAIT
2 Papillon de TEMP
brassage

Plus d'informations a la page suivante
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Attention! En utilisant ce programme, toujours considérer cette proportions:

FRUIT (1/2 kg de
pulpe pure)

AUTRE INGREDIENTS

NOTES ET VARIABLES

Abricots, ananas
fraiche, fraises, poires,

350 g de sucre, jus de 1/2

Les poires doivent étre bouillis
immédiatement.

de 1/2 citron

A citron On conseille I'addition de
péches :
pectine.
Avec l'eau et le sucre, préparer
250 g de sucre, 1 dI ; ' p P
: , . un sirop, mettre les fruits dans
Kaki d'eau, et le jus de 1/2 . . e
: le sirop et puis bouillir tout
citron .
pendant 30 minutes.
, 275 g de sucre, et le jus On conseille I'addition de
Cerises

pectine.

Figues, melon

300 g de sucre, le jus de
1/2 citron

Ajouter un petit peu d'ecorce
rapé de citron. Les figues
doivent étre durs.

Raisins et prunes

350 g de sucre

Facultativement, vous pouvez
ajouter 1 dl de jus de groseille

Coings

450 g de sucre, le jus de
1/2 citron

Couper les coings en des
morceaux, et tenir leurs
ecorces, les bouillir en I'eau, les
écraser, puis ajouter les autres
ingrédients et bouillir.
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/5 - BASE CREME MOUSSE DE FRUITS

Ingrédients:

Exécution:

Fruits assorti: 340 g

Meringue italienne: 340 g
Créme fouettée au demi: 410 g
Gelée trempé: 10 g

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE
Lames
1 + Fruits assorti 340 g 10 1 min
Bouchon
L : -
aTes Meringue italienne 340 g
2 : Creme fouettée au demi 410 g 1 20 sec
Papillon de ., .
Gelée trempé 10 g
brassage
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/6 - BASE POUR SAUCES AU CHOCOLAT

Ingrédients:

Lait: 500 g

Créme: 500 g

Arbmes a choisir
Chocolat a choisir: 500 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.

Lait 500 g 85
1 Lames Creme 500 g 1 10 min WAIT
Arébmes a choisir TEMP

Filtrer

65
2 Lames Chocolat a choisir 500 g 2 5 min WAIT
TEMP

4
3 Lames Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
TEMP
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77 - BASE CREME BAVAROIS DOUX

Ingrédients:

Lait entier: 166 g

Créme: 166 g

Sucre: 83 g

Jaune d'oeuf: 83 g

Gelée: 12 g

Creme fouettée au demi: 500 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames Lait ?ntier 166 g 84
1 * Creme 166 g 2 0 WAIT
Papillon de Sucre 83 g TEMP
brassage Jaune d'oeuf 83 g
Lames 40
2 - NEXT 2 0 WAIT
Papillon de TEMP
brassage
Lames 42
3 - NEXT 2 0 WAIT
Papillon de TEMP
brassage
Lames
+ .
4 Papillon de Gelée 12 g 2 30 sec /
brassage
Lames 30
5 - NEXT 2 0 WAIT
Papillon de TEMP
brassage
Lames
6 N Creme fouettée au demi 500 g 2 20 sec /
Papillon de
brassage
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78 - BASE CREME ANGLAIS DE FRUITS

DO

UCES

Ingrédients:

Fruits douces en des morceaux: 700 g

Lait: 150 g

Creme: 150 g

Jaune d'oeuf: 250 g

Sucre: 220 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames .
1 N Fruits douces en des morceaux 700 10 20 sec /
Bouchon g
Lames Lait 150 g
+ Creme 150 82
2 _ ! g 2 0 WAIT
Papillon de Jaune d'oeuf 250 g TEMP
brassage Sucre 220 g
LaTes 4
3 Papillon de NEXT 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
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79 - BASE CREME ANGLAIS DE FRUITS

SURS

Ingrédients:

Fruits surs: 380 g
Lait: 300 g

Creme: 320 g
Jaune d'oeuf: 250 g
Sucre 250 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Fruits surs 380 g 10 15 sec /
Bouchon
Lames Lait 300 g
+ Créme 320 82
2 _ ! g 2 0 WAIT
Papillon de Jaune d'oeuf 250 g TEMP
brassage Sucre 250 g
LaTes 4
3 Papillon de NEXT 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
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80 - BASE POUR CREME PATISSIERE AVEC

DES FRUITS DOUCES

Ingrédients:

Fruits douces en des morceaux: 900 g

Exécution:

Lait: 190 g

Creme: 190 g

Jaune d'oeuf: 320 g

Sucre: 280 g

Amidon de mais: 50 g

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
1 + Fruits douces en des morceaux 900 g 10 20 sec /
Bouchon
Lames Lait 190 g
N Creme 190 g 82
2 Papillon de Jaune d'oeuf 320 g 2 0 WAIT
brassage . Sucre 2801 g TEMP
Amidon de mais 50 g
LaTes 4
3 . Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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81 - BASE POUR CREME PATISSERIE AVEC

FRUITS SURS

Ingrédients:

Fruits surs: 380 g
Lait: 300 g

Creme: 320 g

Jaune d'oeuf: 250 g
Sucre: 250 g

Amidon de mais: 40 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
1 + Fruits surs 380 g 10 15 sec /
Bouchon
Lames Lait 300 g
N Creme 320 g 82
2 Papillon de Jaune d'oeuf 250 g 2 0 WAIT
brassage . Sucre 250. g TEMP
Amidon de mais 40 g
LaTes 4
3 . Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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82 - BASES POUR SAUCES CREME ANGLAIS

ET FRUITS DOUCES

Ingrédients:

Exécution:

Fruits douces en des morceaux: 750 g

Lait: 300 g

Jaune d'oeuf: 250 g

Sucre: 250 g

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Fruits douces en des morceaux 750 g 10 1 min /
Lames .
N Lait 300 g 82
2 Panillon de Jaune d'oeuf 250 g 2 0 WAIT
P Sucre 250 g TEMP
brassage
L
aTes 4
3 . Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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83 - BASES POUR SAUCES CREME ANGLAIS
ET FRUITS SURS

Ingrédients:

Fruits surs en des morceaux: 450 g
Lait: 550 g

Jaune d'oeuf: 250 g

Sucre: 250 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Acid fruit in pieces 450 g 10 40 sec /
Bouchon
Lames :
N Lait 550 g 82
2 Paillon de Jaune d'oeuf 250 g 2 0 WAIT
P Sucre 250 g TEMP
brassage
L
aTes 4
3 . Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage

82



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=517%3A83-base-for-sauces-english-cream-with-acid-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=517%3A83-base-for-sauces-english-cream-with-acid-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

84 - BASE CREME MOUSSELINE

Ingrédients:

Exécution:

Lait: 500 g

Jaune d'oeuf: 200 g

Sucre: 160 g

Amidon de mais: 40 g
Vanille au goQt

Beurre doux en des morceaux: 350 g
Ingrédient caractéristique: 200 g

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Lait 500 g
N Jaune d'oeuf 200 g 83
1 Panillon de Sucre 160 g 2 0 WAIT
P Amidon de mais 40 g TEMP
brassage . .
Vanille au goat
LaTes 20
2 . Refroidir rapidement a 20°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
Lames
+ Beurre doux en des morceaux 350 g .
3 . . . 2 3 min /
Papillon de Ingrédient caractéristique 200 g
brassage
LaTes 4
4 . Refroidir rapidement & 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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85 - BASE CREME SAINT-HONORE

Ing

redients:

Jaune d'oeuf: 200 g
Sucre: 150 g

Amidon de mais: 40 g
Lait: 500 g

Vanille au goQt

Gelée trmpée: 8 g
Meringue italienne: 500 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Jaune d'oeuf 200 g
N Sucre 150 g 83
1 Paillon de Amidon de mais 40 g 2 0 WAIT
P Lait 500 g TEMP
brassage . .
Vanille au goat
Lames
+ . .
2 Papillon de Gelée trmpée 8 g 2 30 sec /
brassage
Incorporer 500 g de meringue
italienne
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86 - BASE CREME DIPLOMATIQUE

Ingrédients:

Exécution:

Lait: 500 g
Jaune d'oeuf: 200 g
Sucre: 150 g
Amidon de mais: 40 g

Ecorce d'un citron et vanille au go(t
Gelée trempée: 8 g

Créme fouettée: 630 g

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Lait 500 g
N Jaune d'oeuf 200 g 83
1 Panillon de Sucre 150 g 2 0 WAIT
P Amidon de mais 40 g TEMP
brassage | - , . . _
Ecorce d'un citron et vanille au goQt
Lames
+ . .
2 Papillon de Gelée trempée 8 g 2 /
brassage
L
aTes 30
3 Panillon de NEXT 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
LaTes 4
4 . Refroidir rapidement & 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage

Incorporer 630 g de créme fouettée
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87 - CARAMELISATION DU SUCRE 106°

Ingrédients:

e Sucre raffiné: 500 g
e FEau:200¢g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS | TEMP.
Lames
y 106
1 Ptfr Zlgzg Ze Tous les ingrédients 1 0 WAIT
9 TEMP
+
Bouchon

38 - CARAMELISATION DU SUCRE 111°

Ingredients:

e Sucre raffiné: 500 g

e FEau:200g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
Lames
" 111

1 Pba: Ziks); (ie Tous les ingrédients 1 0 WAIT
g TEMP

+

Bouchon
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39 - CARAMELISATION DU SUCRE 115°

Ingrédients:

e Sucre raffiné: 500 g
e FEau:200¢g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
§ 115
1 P; ZI!;); c;e Tous les ingrédients 1 0 WAIT
9 TEMP
+
Bouchon

90 - CARAMELISATION DU SUCRE 120°

Ingredients:

e Sucre raffiné: 500 g

e FEau:200g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
§ 120
1 P; 2'!22 ie Tous les ingrédients 1 0 WAIT
g TEMP
+
Bouchon
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91 - CARAMELISATION DU SUCRE 145°

Ingrédients:

e Sucre raffiné: 500 g
e FEau:200¢g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
+
Papillon de 145
1 brzssa o Tous les ingrédients 1 0 WAIT
9 TEMP
+
Bouchon

92 - CARAMELISATION DU SUCRE 158°

Ingrédients:

e Sucre raffiné: 500 g
e FEau:200g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
§ 158
1 Pt?r 2222 ie Tous les ingrédients 1 0 WAIT
9 TEMP
+
Bouchon
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93 - CARAMELISATION DU SUCRE 165°

Ingrédients:

e FEau:200¢g
e Sucre raffiné: 500 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
+
Papillon de 165
1 brzssa o Tous les ingrédients 1 0 WAIT
9 TEMP
+
Bouchon
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94 - MERINGUE FRANCAISE

Ingrédients:

e Blancs d'oeufs: n 4
e Sucre glacé: 250 g

Execution: —
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 Papili:)n de Tous les ingrédients 3 3 min /
brassage

NE PAS UTILISER des blancs d'oeufs froides; éventuellement, régler la température a 40°C.

CONSEILS:

e quelques gouttes de jus de citron aident la préparation et enlevent un peu l'arome fort
des oeufs;
e le plus sucre vous ajoutez, le plus dense et stabile sera votre meringue
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95 - MERINGUE SUISSE

Ingrédients: 7
e Blancs d'oeufs: n 4 gf//’ J,
e Sucre:250¢g e
A é:«
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
LaTes 60
1 . Tous les ingrédients 4 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage

Quelques gouttes de jus de citron aident la préparation et enlevent part de I'arome fort des

oeufs.
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96 - MERINGUE ITALIENNE ' v

< 2 <
Ingredients:
e Blancs d'oeufs: 165 g
e Sucre: 335¢
e Fau:75¢g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ Blancs d'oeufs 165 g .
1| papillon de Sucre 55 g 3 3 min /
brassage
METTRE AU FRIGO LES BLANCS
D'OEUFS FOUETTES
Lames
121
2 Pa iIIJ:)n de SIIJEZE 72580 ’ 2 0 WAIT
P g TEMP
brassage
METTRE DE COTE
Lames
+ Blancs d'oeufs montés en neige .
3 . . . 2 2 min /
Papillon de | Sucre cuit depuis le trou du couvercle
brassage
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97 - BASE POUR PARFAIT

Ingrédients:

Pate a bombe: 350 g
Arome choisi au goQt
Creme fouettée: 500 g
Meringue italienne: 100 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP
LaTes Pate a bombe 350 g
1 . Arome choisi au goQt 2 30 sec /
Papillon de N .
Créme fouettée 500 g
brassage
Lames
+ : e
2 Papillon de Meringue italienne 100 g 2 30 sec /
brassage

Tenir dans le freezer pour 4 heures
avant de servir
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=814%3A63-parfait-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=814%3A63-parfait-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

98 - FONDANT

Ingrédients:

e Sucre:500¢g
e FEau:150¢
e Glucose: 10g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
LaTes 114
1 Paillon de Tous les ingrédients 1 0 WAIT
P TEMP
brassage
Lames
+
2 Papillon de JUSQU'IL DEVIENT BLANC 2 /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=815%3Afondant&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=815%3Afondant&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

99 - PATE A BOMBE

Ingrédients:

e Sucre: 260 g
e FEau:80g¢g
e Jaunes d'oeufs: n 12

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP
Lames
* 100
| e | s : | o fwan
N 9 9 TEMP
Bouchon

Mettre de cbté

Lam
a+ ©s Jaunes d'oeufs n 6
2 . Eau et sucre par le trou dans le 3 1 min /
Papillon de
couvercle
brassage
Lames
+
3 . NEXT 4 5 min /
Papillon de
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=813%3A62-pate-a-bombe&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=813%3A62-pate-a-bombe&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr

100 - PREPARATION POUR LA FRUIT GELEE

(

Ingrédients: 2 i |
Blancs d'oeuf: n. 1 - e T
° n. e S
e 1 cuillere d'eau e w
3, .:..‘ o
Execution: -
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ L
1 Papillon de Tous les ingrédients 3 30 sec /
brassage

COUVRIR LES FRUITS AVEC LA
MELANGE ET PARSEMER DE
SUCRE
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=812%3A60-preparation-for-frosted-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=812%3A60-preparation-for-frosted-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
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01 - Pate base pour fritures

Ingrédients:

Lait entier: 500 g
Oeufs: 300 g
Farine: 600 g
Levure: 3 g
Sel:5¢

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Lames
1 + Tous les ingrédients 5 1 min /
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=585%3A01-basic-frying-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=585%3A01-basic-frying-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

02 - Pate moelleux a la biere

Ingrédients:

Oeufs: n. 2
Farine: 250 g
Biere: 200 g

Sel a souhait

Huile de graines: 2 spoons

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
1 + Tous les ingrédients 5 30 sec /
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=586%3A02-beer-soft-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=586%3A02-beer-soft-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

03 - Pate a frire pour tempura

Ingrédients:

Eau froide gazeuse: 300 g
Huile de graines: 1 cuillere
Jaune d'oeufs: n 1

Farine: 180 g

Amidon: 40 g

Exécution:

7

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Eau froide gazeuse 300 g
1 Lames Huile de graines 1 cuillere 5 30 sec /
Jaune d'oeufs n 1
Farine 180 g
2 Lames Amidon 40 g 5 20 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=587%3A03-tempura-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=587%3A03-tempura-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

04 - Pate a frire au Brandy

Ingrédients:

Brandy: 100 g

Eau gazeuse: 120 g
Farine: 250 g

Huile de graines: 15 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
Lames
1 Papillt)n de Tous les ingrédients 3 20 sec /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=588%3A04-brandy-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=588%3A04-brandy-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

05 - Pate a frire a la menthe

Ingrédients:

Jaunes d'oeufs: 50 g

Vin blanc: 50 g

Farine: 120 g

Ecorce d'un citron rapé
Menthe hachée fin au goQt
Sel au goat

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 3 /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=411%3A05-batter-for-frying-with-mint&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=411%3A05-batter-for-frying-with-mint&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

06 - Pate a frire épicée

Ingrédients:

Eau: 230 g

Levure chimique: 3 g

Farine de pois chiche: 250 g
Graines de curcuma en poudre: 5 g
Graines de coriandre en poudre: 5 g
Piment en poudre au goQt

Sel au godt

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 3 20 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=412%3A06-spicy-batter-for-frying&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=412%3A06-spicy-batter-for-frying&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

07 - Pate aux oeufs jaune

Ingrédients:

e Farine: 300 g
e Oeufs moyens: n 3
e Sel au godt

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=589%3A05-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=589%3A05-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

08 - Pate aux d'oeufs spéciale

Ingrédients:

e Farine: 400 g
e Jaune d'oeufs: n. 13
e Sel au gout

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=590%3A06-egg-yolks-special-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=590%3A06-egg-yolks-special-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

09 - Pate aux oeufs ail et persil

Ingrédients:

Farine: 450 g

Oeufs: n 4

Puree d'ail: 40 g
Persil haché a souhait
Sel au godt

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=591%3A07-garlic-and-parsley-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=591%3A07-garlic-and-parsley-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

10 - Pate aux oeufs au

cacao

Ingrédients:

Exécution:

Farine: 360 g
Oeufs: n 4

Cacao amer: 40 g
Sel au godt

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

1

Lames

Tous les ingrédients

10

10 sec
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=592%3A08-cocoa-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=592%3A08-cocoa-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

11 - Pate aux oeufs au sépia

Ingrédients:

Farine: 400 g

Oeufs: n 2

Blancs d'oeufs: n 2
Huile d'olive: 10 g

Sel au godt

Encre de seiche: 20 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=593%3A09-squid-ink-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=593%3A09-squid-ink-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

12 - Pate aux oeufs rouge

Ingrédients:

Farine: 400 g

Oeufs: n 2

Jaune d'oeufs: n 3
Betteraves rouges cuits: 50 g
Sel au godt

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=594%3A10-red-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=594%3A10-red-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

13 - Pate aux oeufs de farine de chataigne

Ingrédients:

Farine: 250 g

Farine de chataigne: 150 g
Oeufs: n 4

Sel au godt

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=595%3A11-chestnut-flour-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=595%3A11-chestnut-flour-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

14 - Pate pour pizza

Ingrédients:

e 25 g Levure de biére liguéfiée dans 300 g
d'eau

Huile d'olive viérge: 20 g

Sucre: 10 g

Sel: 10 g

Farine: 500 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=599%3A16-pizza-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=599%3A16-pizza-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

15 - Pain alil et persil

Ingrédients:

Persil: 20 g

Pressurage de 2 gousses d'ail

10 g de sucre liquefié dans 300 g d'eau
Levure de biére: 40 g

Huile d'olives: 30 g

Farine complet: 100 g

Farine: 500 g

Sel au goat

Exécution:

STEP

OUTIL INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Persil 20 g

Lames Pressurage de 2 gousses d'ail

10

10 sec

10 g de sucre liquefié dans 300 g
d'eau
Levure de biere 40 g
Lames Huile d'olives 30 g
Farine complet 100 g
Farine 500 g
Sel au godt

10

10 sec
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=413%3A15-garlic-and-parsley-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=413%3A15-garlic-and-parsley-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

16 - Pain au basilic

Ingrédients:

Eau: 300 g

Levure de biere liquefiée: 30 g
Sucre: 10 g

Basilic haché: 50 g

Huile d'olives: 20 g

Farine: 500 g

Sel au godt

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Tous les ingrédients 10 10 sec /
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=414%3A16-basilicum-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=414%3A16-basilicum-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

17 - Pain au curry

Ingrédients:

Eau: 300 g

Levure de biéere: 25 g
Farine: 500 g

1 petite cuillere de curry
Huile d'olives: 25 g

Sel au godt

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.

Lames
1 + Tous les ingrédients 10 10 sec /
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=415%3A17-curry-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=415%3A17-curry-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

18 - Pain aux noix

Ingrédients:

Lait: 300 g

Huile d'olives: 20 g

Sucre: 5¢

Levure de biére liquefiée: 25 g
Noix hachés: 80 g

Farine: 500 g

Sel au godt

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Tous les ingrédients 10 10 sec /
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=416%3A18-bread-with-nuts&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=416%3A18-bread-with-nuts&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

19 - Pain beurre et fromage Parmesan

Ingredients:
e lait:50¢g
e Levure de biére: 30 g
e Sucre:10g
e FEau:150¢g
e Oeufs:n. 1
e Fromage Parmesan rapé: 70 g
e Huile d'olives: 20 g
e Beurre doux: 120 g
e Farine: 300 g
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames Lait 50 g
1 + Levure de biere 30 g 6 30 sec /
Bouchon Sucre 10 g
Eau 150 g
Oeufsn. 1
Lames Fromage Parmesan rapé 70 g
2 + o 10 10 sec /
Bouchon Huile d'olives 20 g
Beurre doux 120 g
Farine 300 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=417%3A19-butter-and-parmesan-cheese-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=417%3A19-butter-and-parmesan-cheese-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

20 - Pain jaune aux graines de sésame

Ingredients:
e Lait: 200 g
e Sucre:10g
e Levure de biére: 20 g
e Farine de mais: 50 g
e Huile d'olives: 20 g
e Farine: 380 g
Execution:
STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Lait 200 g
1 + Sucre 10 g 6 30 sec /
Bouchon Levure de biére 20 g
Lames Farine de mais 50 g
2 + Huile d'olives 20 g 10 10 sec /
Bouchon Farine 380 g
Former des petites pains et tamponner
avec des blancs d'oeuf
Parsemer de graines de sésame
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=418%3A20-yellow-bread-with-sesame-seeds&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=418%3A20-yellow-bread-with-sesame-seeds&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

21 - Pain aux olives et romarin
Ingredients:
e Levure de biére: 15g
e FEau:150¢
e Sucre:10g
e Huile d'olives: 60 g
e Romarin au go(t
e Olives noirs dénoyautés: 80 g
e Farine: 350 ¢g
e Sel au gout
Execution:
STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Levure de bierel5 g
Eau 150 g
Sucre 10 g
1 Lames Huile d'olives 60 g 8 15 sec /
Romarin au go(t
Olives noirs dénoyautés 80 g
2 Lames Farine 350Ag 10 10 sec /
Sel au godt
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=419%3A21-bread-with-olives-and-rosemary&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=419%3A21-bread-with-olives-and-rosemary&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

22 - Pain au speck et poivre

Ingrédients:

Lait: 270 g
Levure liquefiée: 25 g
Oeufs: n. 1
Sucre: 20 g
Poivre noir au goQt

Speck en des petites cubes: 120 g
Sel au godt
Farine: 500 g

Exécution:

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames
+

Bouchon

Tous les ingrédients

10

10 sec
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=420%3A22-bread-with-smoked-ham-and-pepper&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=420%3A22-bread-with-smoked-ham-and-pepper&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

23 - Pain moelleux a I'anchois

Ingrédients:

Eau: 300 g

Levure liquefiée: 30 g

Sucre: 10 g

Huile d'olives: 20 g

Anchois dans I'huile en des morceaux: 90 g
Farine: 500 g

Sel au godt

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.

Lames
1 + Tous les ingrédients 10 10 sec /
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=421%3A23-soft-bread-with-anchovy&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=421%3A23-soft-bread-with-anchovy&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

24 - Pain [aune aux olives

Ingrédients:

Eau: 250 g
Huile d'olives: 50 g
1 Sachet de levure
Sucre: 10 g
Estragon haché au go(t
Fromage de chévre rapé: 50 g
Olives noirs hachés: 50 g
Farine de mais: 150 g

Farine: 350 g
Sel au godt

Exécution:

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames
+

Bouchon

Tous les ingrédients

10

10 sec
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=422%3A24-yellow-bread-with-olives&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=422%3A24-yellow-bread-with-olives&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

25 - Pain douce au lait

Ingrédients:

e Lait: 250 g

e Beurre doux: 80 g

e Sucre:40g

e Levure de biéere liquefiée: 40 g

e Farine: 500 g

e Sel:5¢g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.

Lait 250 g :

1 Lames Beurre doux 80 g 4 3 min /
Sucre 40 g

Lames Levure de biére liquefiée 40 g
2 + . 10 10 sec /
Bouchon Farine 500 g
Sel5¢
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=423%3A25-sweer-bread-with-milk&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=423%3A25-sweer-bread-with-milk&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

26 - Pain brioche a la sauge

Ingredients:
e Oignons: 509
e Huile d'olives: 30 g
e Lait: 220 ¢
e Sucre au godt
e Sel au goit
e Beurre doux: 80 g
e Sauge hachée: 20 g ; '
e Oeufs:n.2 ‘
e Levure de biéere liquefiée: 25 g e -
e Farine: 500 g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
1 Lames Oignons 50 g 6 30 sec /
2 Lames Huile d'olives 30 g 2 2 min 90
Lait 220 g
Sucre au go(t
3 Lames Sel au godt 3 2 min /
Beurre doux 80 g
Sauge hachée 20 g
Lames Oeufs n. 2
4 + Levure de biére liquefiée 25 g 10 10 sec /
Bouchon Farine 500 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=424%3A26-brioche-bread-with-sauge&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=424%3A26-brioche-bread-with-sauge&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

27 - Petites pains au coco

Ingredients:
e Lait: 250 ¢
e Levure de biére: 25 g
e Sucre:5g
e Pulpe de coco rapé: 50 g
e Beurre doux: 50 g
e Farine: 500 g
e Huile d'olives: 30 g
e Sel:10g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lait 250 g
Levure de biere 25 g
1 Lames Sucre 5¢g 6 20 sec /
Pulpe de coco rapé 50 g
Beurre doux 50 g
Farine 500 g
2 Lames Huile d'olives 30 g 10 10 sec /
Sell0g

124


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=425%3A27-little-breads-with-coconut&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=425%3A27-little-breads-with-coconut&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

28 - Paln azyme

Ingrédients:

Eau: 150 g

Huile d'olives: 20 g
Sel au godt
Farine: 220 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames
1 +
Bouchon

Tous les ingrédients

10

10 sec
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=426%3A28-azzimo-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=426%3A28-azzimo-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

29 - Gressins au fromaqge de chevre

Ingrédients:

Eau: 300 g
Levure de biere liquefiée: 15 g
Huile d'olives: 80 g

Sucre: 10 g
Fromage de chévre rapé: 60 g
Farine: 500 g
Sel au godt

Exécution:

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames
+

Bouchon

Tous les ingrédients

10

10 sec
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=427%3A29-bread-sticks-with-sheeps-cheese&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=427%3A29-bread-sticks-with-sheeps-cheese&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

30 - Pate feuilletée

Ingrédients:

Farine: 400 g

Beurre congelé en des morceaux: 200 g
Sel: 10 g

Eau froide depuis le trou du couvercle: 90 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=596%3A12-puff-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=596%3A12-puff-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

31 - Pate pour foncer

Ingredients:
e Farine: 250 g
e Beurre doux: 125 g
e Eautres froid: 75 g
e Sel:5¢g
Execution:
STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Farine 250 g
1 Lames Beurre doux 125 g 10 10 sec /
5 Lames Eau tres froid 75 g 10 5 sec /
Sel5¢g
Mettre dans le frigo 2 heures avant de
l'utiliser
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=615%3A31-dough-to-cover&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

32 - Pate brisée

Ingredients:
e Farine: 500 g
e Beurre: 125¢g
e Sel:5¢g
e Oeufs:inl
e Fau:lbg
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Farine 250 g
N Beurre 125 g
1 Papillon de Sel5¢g 3 30 sec /
brassage Oeufsn 1
g Eaul5 g
2 Lames Farine 250 g 10 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=608%3A25-tart-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

33 - Pate sablée

Ingrédients:

e Farine: 250 g
e Beurre doux: 125 g
e Sucre:100g
e 1 Prise de sel
e Arome devanille: 1 g
e Oeufs: n.1
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Farine 250 g
Beurre doux 125 g
1 Lames Sucre 100 g 10 10 sec /
1 Prise de sel
Arome de vanille 1 g
2 Lames Oeufs n.1 10 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=429%3A33-shortcrust-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

34 - Pate sablée fouettée

Ingrédients:

Beurre doux: 175 g

Sucre glace: 125 g

Vanilline au goQt

1 Prise de sel

Ecorce d'un citron rapé au go(Qt
Oeufs: n. 1

Jaune d'oeufs: n.1

Farine: 250 g

Fécule de pommes de terre: 25 g

Exécution:
STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
1 Lames Beurre doux 175 g 4 30 sec /
Sucre glace 125 g
Vanilline au goat
2 Lames . 1 PI‘I.SG de ?el, " 4 30 sec /
Ecorce d'un citron rapé au goat
Oeufsn. 1
Jaune d'oeufs n.1
Farine 250 g
8 Lames Fécule de pommes de terre 25 g 10 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=430%3A34-whipped-shortcrust-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

35 - Pate brik

Ingrédients:

Farine: 150 g

Farine de semoule: 50 g
Eau: 350 g

Sel au goat

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients

10

10 sec
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=598%3A15-brik-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=598%3A15-brik-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

36 - Pate sigarette

Ingrédients

Sucre: 375 ¢

Blancs d'oeuf: 375 g
Beurre doux: 375 g
Farine: 375 g
Vanille au go(t

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Sucre 375¢g 10 2 min /
Bouchon
Blancs d'oeuf 375 g
Lames Beurre doux 375
2 + , 9 10 10 sec /
Farine 375 g
Bouchon . -
Vanille au go(t
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=431%3A36-sigarette-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=431%3A36-sigarette-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

37 - Pate sable

Ingrédients:

Amandes emondées: 50 g
Jaunes d'oeufs: n 2

Sucre glacé: 100 g
Creme: 10 g

Farine: 200 g

Arome vanille: 1 g

Sel a souhait

Ecorce de citron au goat
Beurre doux: 70 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Amandes emondées 50 g 10 20 sec /
Larres Jaunes d'oeufs n 2
2 papillon de Sucre\glace 100 g 4 30 sec /
Creme 10 g
brassage
Farine 200 g
Lames .
N Arome vanille 1 g
3 . Sel au godt 4 1 min /
Papillon de . N
brassage Ecorce de citron au goat
g Beurre doux 70 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=611%3A28-sable-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=611%3A28-sable-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

38 - Pate Genoise

Ingrédients:
e OQOeufs:nb

e Sucre: 150¢g
e Farine: 150 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
40

1 Lames Sgsrfslgos 3 2 min WAIT

g TEMP
2 Lames Farine 150 g 3 1 min /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=601%3A18-pate-genoise&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=601%3A18-pate-genoise&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

39 - Pate paradis

Ingrédients:

Sucre: 130 g

Ecorce d'un citron
Oeufs: n 3

Beurre: 130 g

Farine: 130 g

Levure: 2 petite cuilleres
1 Prise de sel

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.

1 Lames Sucre 130 g 8 5 sec /

2 Lames Ecorce d'un citron 8 5 sec /

3 Lames Oeufsn 3 3 2 min 40

4 Lames Beurre 130 g 3 30 sec /
Farine 130 g

5 Lames Levure 2 petite cuilleres 3 10 sec /
1 Prise de sel
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=602%3A19-sponge-cake&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=602%3A19-sponge-cake&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

40 - Pate choux

Ingredients:
e FEau:250¢g
e Beurre: 100 g
e Sel et sucre: 1 prise
e Farine: 160 g
e Oeufs:n3
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Eau 250 g
1 Lames Beurre 100 g 1 5 min 100
Sel et sucre 1 prise
2 Lames Farine 160 g 4 15 sec /
Mettre de coté et faire refroidir
Lames
+ ,

3 Papillon de Oeufsn 3 3 3 min /

brassage

Lames Aes Nk
N Paté mis de coté

4 . Oeufs fouettés par le trou dans le 4 /

Papillon de

couvercle
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=613%3A30-choux-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=613%3A30-choux-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

41 - Pate d'amandes

Ingredients: —

e Amandes pelés en poudre: 750 g 0

e Sucre glacé: 625 g

e Miel acacia: 125 g

e Fau:165¢g A\ \

, | — -
Execution: _— =
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Tous les ingrédients 4 10 min 80
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=609%3A26-almond-paste&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=609%3A26-almond-paste&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

42 - Shortbread

Ingrédients:

Sucre: 200 g
Beurre doux: 400 g
Sel au goat

Farine: 430 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames
1 +
Bouchon

Sucre 200 g

10

1 min

Beurre doux 400 g

2 Lames N
Sel au godt

15 sec

3 Lames Farine 430 g

10

10 sec
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=432%3A42-shortbread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=432%3A42-shortbread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

43 - Pate margherita

Ingredients:
e Oeufs:n?2
e Jaunes d'oeufs: n 4
e Sucre:120¢g
e Beurre:40g
e Farine:90g 4
e Fécule de pommes de terre: 30 g @ <
e levure:10g X 3
: 4l€m;?s”3\*§\
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Oeufs n 2 40
1 Lames Jaunes d'oeufs n 4 3 2 min WAIT
Sucre 120 g TEMP
2 Lames Beurre 40 g 3 30 sec /
Farine 90 g
3 Lames Fécule de pommes de terre 30 g 3 10 sec /
Levure 10 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=603%3A20-pasta-margherita&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=603%3A20-pasta-margherita&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

44

- Pate pour cake

Ingredients:
e Beurre doux: 250 g
e Sucre glacé: 250 g
e Oeufs:n4
e Farine: 300 g
e Levure:10g

Execution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Beurre doux 250 g
1 Lames Sucre glacé 250 g 3 30 sec /
2 Lames Oeufs n 4 3 30 sec /
3 Lames Farine 300 g 5 15 sec /
Levure 10 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=604%3A21-cake-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=604%3A21-cake-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

45 - Pate pour brioches

Ingredients:
e 12 g Levure fraiche fondue en 40 g d'eau
e Farine: 250 g
e Beurre doux: 90 g
e Sel:5¢g
e Oeufs:n2
e Sucre:50¢g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
12 g Levure fraiche fondue en 40 g
1 Lames d'eau 10 10 sec /
Farine 80 g
Enlever le mélange et laisser
2 /
reposer pendant 1 heure
Farine 170 g
Sel5¢g
3 Lames Oeufs n 2 10 10 sec /
Beurre doux 90 g
Sucre 50 g
4 Lames Pate levée 10 48 sec /
PULSE 2
5 Lames NEXT 10 48 sec /
PULSE 2
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=605%3A22-brioche-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=605%3A22-brioche-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

46 - Pate pour waffles

Ingredients:
e Lait: 500 g
e Levure fraiche: 12 g
e Farine: 250 g
e Sel au gout
e Sucre:40¢g
e Oeufs:n3
e Arome de vanille au godQt
e Lait: 400 g
e Beurre:80¢g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lait 100 g
1 Lames Levure fraiche 12 g 4 20 sec /
Farine 250 g
Sel au godt
2 Lames Sucre 40 ¢ 4 20 sec /
Oeufsn 3
Arome vanille au goat
3 Lames Lait par le trou dans le couvercle 3 1 min /
400 g
METTRE DANS LE
FRIGORIFIQUE POUR 1 HEURE
4 Lames Beurre 80 g 2 2 min 90
5 Lames Pate reservée 2 30 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=612%3A29-waffeln-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

47 - Pate pour crepes

Ingrédients:

Oeufs: 500 g
Farine: 650 g
Lait: 750 g
Sel: 20 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 4 1 min /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=600%3A17-crepes-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=600%3A17-crepes-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

48 - Pate pour strudel salé

Ingrédients:

Farine: 300 g
Oeufs:n1
Beurre doux: 30 g
Sucre: 5¢
Sel:5¢

Vinaigre: 8 g

Eau: 100 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=597%3A14-savoury-strudel-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=597%3A14-savoury-strudel-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

49 - Pate pour gateaux viennois

Ingredients:
e Sucre:80g
e Beurre doux: 200 g
e Blancs d'oeuf: 50 g
e Sel au godt
e Vanille au godt
e Farine: 250 g
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Sucre 80 g 10 1 min /
Bouchon
Beurre doux 200 g
Lames Blancs d'oeuf 50 g
2 + Sel au godt 10 10 sec /
Bouchon Vanille au goat
Farine 250 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=433%3A49-dough-for-viennese-biscuits&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=433%3A49-dough-for-viennese-biscuits&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

50 - Macarons

Ingrédients:

Sucre: 945 g
Amandes: 345 g
Cacao amere: 45 g
Blancs d'oeuf: 165 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Sucre 6159
1 + Amandes 345 g 10 2 min /
Bouchon Cacao amere 45 g
Mettre de cété
Lames
+ Blancs d'oeuf 165 g .
2 . 3 2 /
Papillon de Sucre 330 g min
brassage
Incorporer au mélange mis de c6té
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=434%3A50-macaron&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=434%3A50-macaron&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

51 - Crumble

Ingrédients:

Beurre doux: 400 g

Sucre de canne 150 g
Sel: 2g

Graines de baie de vanille
Sucre blanc: 50 g

Farine: 500 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.

Lames Beurre doux 400 g
N Sucre de canne 150 g
1 Sel2g 3 2 min /

P;ZI!;)Z (le Graines de baie de vanille
g Sucre blanc 50 g
Lames
2 + Farine 500 g 10 10 sec /
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=435%3A51-crumble&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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52 - Pate pour petits fours aux amandes

Ingrédients:

Amandes: 200g
Sucre: 240 g

Miel: 10 g

Blancs d'oeufs: n 2

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Amandes 200 g
1 Lames Sucre 240 g 10 30 sec /
Lames
+ Miel 10 g :
2 Papillon de Blancs d'oeufs n 2 4 1 min /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=610%3A27-almonds-petit-fours-paste&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

53 - Crepes au Roquefort

Ingredients:
e Farine: 180 g
e Oeufs: n.2
e Jaune d'oeufs: n.1
e Roquefort en des morceaux: 180 g
e Biére:60¢g
e Sel au godt
Exécution:
STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Farine 180 g
1 Lames Oeulfs n.2 6 1 min 30 /
Jaune d'oeufs n.1 sec
Roquefort en des morceaux 180 g
Biére au fil par le trou dans le
2 Lames couvercle 60 g 3 1 min /
Sel au godt
Laisser reposer pour 30 minutes

150



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=436%3A53-crepes-with-roquefort&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=436%3A53-crepes-with-roquefort&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

54 - Croissant aux herbes aromatiques

Ingredients:
e Gousses dail: n.2
e FEchalote: 20 g
e Persil: 309
e Ciboulette: 20 g
e Llait:250¢g '
e Beurre doux: 100 g v
e levuret:20g
e Graines de cumin au goat V
e Marjolaine hachée au godt _
e Blancs d'oeuf: 50 g ’
e Sucre:10g o ‘
e Farine: 500 g .
e Sel au goit
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Cloves of garlic n.2
Lames Echalote 20 g
1 + : 8 10 sec /
Bouchon Persil 30 g
Ciboulette 20 g
Lait 250 g .
2 Lames Beurre doux 100 g 4 3 min /
Levure 20 g
Graines de cumin au godt
Lames Marjolaine hachée au goit
3 + Blancs d'oeuf 50 g 10 10 sec /
Bouchon Sucre 10 g
Fariner 500 g
Sel au godt
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=437%3A54-croissant-with-aromatic-herbs&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=437%3A54-croissant-with-aromatic-herbs&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

55 - Muffin douce aux courgettes

Ingredients:
e Noix hachés: 50 g
e Sucre: 100 g
e Beurre doux: 70 g
e Oeufs: n.2
e Cannelle en poudre au go(Qt
e Vanilline 1 sachet
e Courgettes coupés a julienne: 150 g
e Farine: 150 g
e Levure chimique: 10 g
e Sel au goit
Execution:
STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
Noix hachés 50 g
Sucre 100 g
Beurre doux 70 g
1 Lames Oeufs n.2 6 20 sec /
Cannelle en poudre au godt
Vanilline 1 sachet
Courgettes coupés a julienne 150 g
Farine 150 g
2 Lames Levure chimique 10 g 10 10 sec /
Sel au godt
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=438%3A55-sweet-muffin-with-courgettes&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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56 - Muffin salé olives et romarin

Ingrédients:

Lait: 250 g

Beurre doux: 140 g

Oeufs: n.2

Levure chimique: 16 g
Fromage Parmesan rapé: 30 g
Olives noirs dénoyautés: 100 g
Romarin haché au go(t
Farine: 370 g

Sel au goat

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lait 250 g
Beurre doux 140 g
Oeufs n.2
1 Lames Levure chimique 16 g 6 20 sec /

Fromage Parmesan rapé 30 g
Olives noirs dénoyautés 100 g
Romarin haché au go(t

Farine 370 g

Sel au godt 10 10 sec /

2 Lames
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=439%3A56-savoury-muffin-with-olives-and-rosemary&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=439%3A56-savoury-muffin-with-olives-and-rosemary&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

57 - Plum-cake salé aux noix et fromage
Parmesan

Ingredients:
e Levure de biére: 30 g
e FEau:100¢g
e Sucre:10g
e Beurre doux: 80 g
e Jaune d'oeuf: 40 g
e Lait: 250¢
e Farine: 500 g
e Fromage Parmesan rapé: 100 g
e Sel au goit
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Levure de biere 30 g
Eau 100 g
1 Lames Sucre 10 g 6 20 sec /
Beurre doux 80 g
Jaune d'oeuf 40 g
Lait 250 g
Farine 500 g
2 Lames Fromage Parmesan rapé 100 g 10 10 sec /
Sel au godt
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=440%3A57-savoury-plum-cake-with-nuts-and-parmesan-cheese&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=440%3A57-savoury-plum-cake-with-nuts-and-parmesan-cheese&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr

2. Sauces

B
%



01 - Beurre au truffe

Ingrédients:

e Beurre doux: 150 g
e Truffes ou huile de truffes: 50 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Beurre doux 150 g 3 30 sec /
2 Lames Truffes ou huile de truffes 50 g 3 1 min /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=616%3A01-truffle-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=616%3A01-truffle-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

02 - Beurre a la moutarde

Ingrédients:

Exécution:

Persil: 1 petit bouquet

Beurre doux: 100 g

1 Petit cuillére de moutarde douce
1 Prise de sel

.
.
- .

=

.‘-I P ¢

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames 1 petit bouquet de persil 5 15 sec /
Lames
+
2 Papillon de Beurre doux 100 g 3 30 sec /
brassage
Lames
3 -+ 1 petit cuillére -de moutarde douce 3 30 sec /
Papillon de 1 prise de sel
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=617%3A02-mustard-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=617%3A02-mustard-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

03 - Beurre a l'anchois

Ingrédients:

e Anchois dans I'huile: 50 g
e Beurre doux: 100 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
1 Lames Anchois dans l'huile 50 g 5 15 sec /
Lames
2 Papill+on de Beurre doux 100 g 3 1 min /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=618%3A03-anchovy-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=618%3A03-anchovy-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

04 - Beurre a l'all

Ingrédients:

e Ai:50¢g
e Basilic: n 2 feuilles
e Beurre doux: 100 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
1 Lames Basiliﬁlll‘e‘:_)lﬁllges n?2 6 20 sec /
Lames
2 Papill+on de Beurre doux 100 g 3 30 sec /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=619%3A04-garlic-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=619%3A04-garlic-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

05 - Beurre aux crustaces

Ingrédients:

e Beurre doux: 200 g
e Carapaces des crustaces: 200 g
e Sel et poivre au gout

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Beurre doux 200 g .
1 Lames Carapaces des crustaces 200 g 10 2 min !
L

arres 85
2 Papillon de Sel et poivre au godt 3 1 min WAIT
TEMP

brassage
LAISSER REPOSER PENDANT
30 MIN ET FILTRER
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=620%3A05-shellfish-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=620%3A05-shellfish-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

06 - Beurre pour les escargots

Ingrédients:

Persil: 20 g

Ail: n 1 gousse
Echalote: 40 ¢

Sel et poivre au godt
Beurre doux: 200 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Persil 20 g
1 gousse dail
1 Lames Echalote 40 g 10 10 sec /
Sel et poivre au got
Lames
+
2 papillon de Beurre doux 200 g 3 10 sec /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=621%3A06-butter-for-snails&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=621%3A06-butter-for-snails&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

07 - Sauce aioli

Ingrédients:

Ail: n 4 gousses

Moutarde: 1 petite cuillere

Jaune d'oeuf: n 3

Sel au goat

Huile d'olive au fil par le trou dans le couvercle: 300 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Gousses d'ail n 4
Moutarde 1 petite cuillere
Jaune d'oeuf n 3
Sel au goat
Huile d'olive au fil par le trou dans le
couvercle 300 g

1 Lames

20 sec
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=622%3A07-aioli-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=622%3A07-aioli-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

08 - Hummus

Ingrédients:

Ail: n 3 gousses

Huile: 20 g

Persil: 1 botte

Pois chiches bouillis: 200 g
Sauce de Tahina: 150 g
Jus de 3 citrons

Paprika au goGt

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

3 gousses d'ail

1 Lames Huile 20 g 10 20 sec /
1 botte de persil

2 Lames Pois chiches bouillis 200 g 10 30 sec /

Sauce Tahina 150 g
3 Lames Jus de 3 citrons 6 2 min /

Paprika au golt
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=623%3A08-hummus&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

09 - Caviar d'aubergines

Ingrédients:

Oignon: 60 g
Ail: 10 g
Huile d'olive: 50 g

Aubergines en des morceaux: 350 g
Sel et poivre au go(t

Persil haché au got

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Oignon 60 g
1 Lames Ail10g 3 5 min 90
Huile d'olive 50 g
Aubergines en des morceaux 350 g
2 Lames Sel et poivre au godt 2 15 min 90

Persil haché au go(t
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=624%3A09-aubergine-caviar&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=624%3A09-aubergine-caviar&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

10 - Mayonnaise

Ingredients:
e Oeufs:n?2
e Jaune d'oeufs: n1
e Moutarde fraiche: 5 g ’ = '
e Jus de citron: 10 g J
e Sel5¢g \ -
e Huile d'arachide: 350 g \ —
e Huile d'olive: 150 g
T —
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Oeufs n 2
Jaune d'oeufs n 1
1 Lames Moutarde fraiche 5 g 3 1 min /
Jus de citron 10 g
Sel5¢g
Huile de graines au fil par le trou
dans le couvercle 350 g .
2 Lames 4 2 min /

Huile d'olive au fil par le trou dans
le couvercle 150 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=625%3A10-mayonnaise&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=625%3A10-mayonnaise&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

11 - Mayonnaise verte

Ingrédients:

Mayonnaise: 200 g

Epinards bouillis pressés et hachés: 50 g
Ciboulette au goQt

Persil au goQt

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Tous les ingrédients 3 1 min /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=626%3A11-green-mayonnaise&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=626%3A11-green-mayonnaise&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

12 - Mayonnaise sans oeufs

Ingrédients:

Lait: 120 g

1 Prise de sel

Gousses d'ail hachées: n 3
Huile: 400 g

Jus de 1 citron

i\

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
Lait 120 g
1 Lames 1 Prise de sel 6 20 sec /
2 Lames Gousses d'ail hachées n 3 10 10 sec /
3 Lames Huile au fil par le trou dans le 4 3 min /
couvercle 400 g
4 Lames Jus de 1 citron 2 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=627%3A12-mayonnaise-without-egg&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=627%3A12-mayonnaise-without-egg&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

13 - Sauce Cocktail

Ingrédients:

Mayonnaise: 200 g

Brandy: 8 g

Sauce Worchestershire: n 2 gouttes
Sauce Tabasco au godt

Ketchup: 50 g

Creme fouettée: 30 g

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Mayonnaise 200 g
N Brandy 8 g
1 . Sauce Worchestershire 2 gouttes 3 1 min /
Papillon de .
brassage Sauce Tabasco au godt
g Ketchup 50 g
Lames
+ \ .
2 Papillon de Creme fouettée 30 g 2 20 sec /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=628%3A13-cocktail-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=628%3A13-cocktail-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

14 - Sauce Yaourt

Ingrédients:

Ail: 1/2 gousse
Yaourt nature: 500 g
Créeme: 200 g

Jus de citron: 8 g
Sel au godt

Exécution:

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

1

Lames

Tous les ingrédients

1 min

2

Lames

NEXT

2 min

169



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=629%3A14-yogurt-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=629%3A14-yogurt-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

15 - Sauce tartare

Ingrédients:

Oeufs bouillis: n 2
Cornichon au goQt
Cépres au godt
Ciboulette au goQt
Mayonnaise: 200 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Oeufs bouillis n 2
1 Lames Cornichon et capres au goat 10 10 sec /
Ciboulette au godt

Lames

+ ,
2 Papillon de Mayonnaise 200 g 2 30 sec /

brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=630%3A15-tartare-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=630%3A15-tartare-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

16 - Sauce Jonville

Ingrédients:

Beurre: 60 g

Crevettes decortiquées: 100 g
Poivre de Cayenne au go(t
Farine: 30 g

Fumet de poisson: 500 g

Vin blanc: 50 g

Créme: 60 g

Jus de citron: 8 g

Sel et poivre au go(t

Jaunes d'oeufs: n 2

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Beurre 30 g 85
1 Lames Crevettes decortiquées 100 g 1 0 WAIT
Poivre de Cayenne au go(t TEMP
2 Lames / 10 10 sec /

Mettre de coté

Lames

40
3 Pa iIIJ:)n de Ezlrji:: gg ; 2 0 WAIT
P 9 TEMP
brassage
Lames 95
4 + Fumet.de poisson 500 g 3 10 min WAIT
Papillon de Vin blanc 50 g
TEMP
brassage
Lames Creme 60 g
+ Jus de citron 8 g
5 Papillon de Sel et poivre au goUt 3 30 sec /
brassage Jaunes d'oeufs n 2
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=631%3A16-jonville-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=631%3A16-jonville-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

17 - Sauce au thon

Ingrédients:

Thon dans I'huile: 200 g
Céapres: 20 g

Anchois dans l'huile: 20 g
Mayonnaise: 400 g

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Thon 200 g
1 Lames Capres 20 g 8 20 sec /
Anchois 20 g
2 Lames Mayonnaise 400 g 2 30 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=632%3A17-tuna-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=632%3A17-tuna-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

18 - Sauce a l'anchois

Ingrédients:

Beurre: 60 g

Farine: 30 g

Fumet de poisson: 500 g
Vin blanc: 150 g

Créme: 60 g

Jus de citron: 8 g

Sel et poivre blanc au godt
Jaunes d'oeufs: n 2

Paté d'anchois au go(t

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
LaTes Beurre 30 40
1 Papillon de Farine 30 ; 2 0 WAIT
P g TEMP
brassage
Lames 95
5 .+ Fumet.de poisson 500 g 3 10 min WAIT
Papillon de Vin blanc 150 g
TEMP
brassage
Creme 60 g
Lames Jus de citron 8 g
+ Sel et poivre blanc au godt
3 : 3 30 /
Papillon de Jaunes d'oeufs n 2 Sec
brassage Paté d'anchois au go(t
Beurre 30 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=633%3A18-anchovies-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=633%3A18-anchovies-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

19 - Sauce d'avocado

Ingrédients:

Oignon: 160 g

Vinaigre: 16 g

Huile d'olive: 16 g

Creme aigre: 200 g

Citron: 40 g

Sauce Tabasco au godt

Avocats pelés en des morceaux: n 2
Sel au goat

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 10 30 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=634%3A19-avocado-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=634%3A19-avocado-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

20 - Citronette

Ingrédients:

e Jus de citron: 32 g
e Sel et poivre au go(t
e Huile au fil par le trou dans le couvercle: 128

g
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
Lames
1 Papill+on de Tous les ingrédients 3 2 min /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=635%3A20-citronette&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=635%3A20-citronette&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

21 - Vinaigrette

Ingrédients:
e Vinaigre: 32 g

e Sel et poivre au go(t
e Huile au fil par le trou dans le couvercle: 100 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESS | TEMPS | TEMP.
Lames
+ L .
1 Papillon de Tous les ingrédients 3 2 min /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=636%3A21-vinaigrette&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=636%3A21-vinaigrette&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

22 - Sauce Tapenade

Ingrédients:

Anchois dans I'huile: 100 g
Olives denoyautées: 250 g

Capres: 150 g

Jus de 1 citron

Exécution:

Huile d'olive: 200 g
Sel et poivre a souhait

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Anchois dans I'huile 100 g
1 Lames Olives denoyautées 250 g 6 20 sec /
Capres 150 g
Huile d'olive 200 g
2 Lames Sel et poivre a souhait 8 40 sec /

Jus de 1 citron
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=44%3A22-tapenade-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=44%3A22-tapenade-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=fr

23 - Sauce Holandaise

Ingrédients:

Vinaigre: 50 g

Eau: 150 g

Sel et poivre: 10 g

Vin blanc: 100 g

Jaune d'oeuf: 225 g

Beurre doux en des morceaux: 500 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Vinegar 50 g
LaTes Eau 150 g 82
1 . Sel et poivre 10 g 2 0 WAIT
P;‘;'!g;‘ ie Vin blanc 100 g TEMP
g Jaune d'oeuf 225 g
LaTes 10
2 Panillon de NEXT 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
Lames
+
3 . Beurre doux en des morceaux 500 g 2 10 min /
Papillon de
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=441%3A23-hollandaise-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

24 - Sauce Bearnaise

Ingredients:
e Echalote haché fin: 20 g
e Cerfuil haché: 5g
e Thym:2g
e Feuille de laurier: n.1
e [Estragon:5g
e Vinaigre: 50 g
e Vin blanc: 100 g
e FEau:150¢g
e Jaune d'oeuf: 225 g
e Sel et poivre: 10 g
e Beurre doux en des morceaux: 500 g
e Estragon haché: 5g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Echalote haché fin 20 g
Cerfuil haché 5 g
Lames Thym 2 g 45
1 o+ Feuille de laurier n.1 5 15 min WAIT
Papillon de Estragon 59
o TEMP
brassage Vinaigre 50 g
Vin blanc 100 g
Eau 150 g
Filtrer le contenu du bol
Lames Liquide filtré 82
2 Papillon de Jaune d'oeuf 225 g 2 0 WAIT
b P Sel et poivre 10 g TEMP
rassage
LaTes 10
3 Pavillon de NEXT 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
Lames
+ Beurre doux en des morceaux 500 g .
4 Papillon de Estragon haché5 g 2 10 min /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=442%3A24-bernese-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

25 - Sauce béchamel

Ingrédients:

Lait: 1000 g

Beurre: 80 g

Farine: 70 g

Sel:5¢g

Noix de muscade: 1 pincée

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
Lames
1 PapiIIJ:)n de Tous les ingrédients 2 30 min 95
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=640%3A25-bechamel&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=640%3A25-bechamel&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

26 - Sauce au beurre blanc (pour poissons

boulllis)
Ingredients: c; |
e Echalote: 25¢g N %
e Vinaigre: 15 g ¢ ‘
e Vinblanc: 40 g z
e Beurre froid en des morceaux: 200 g y | 4
e Sel et poivre blanc au goat — " T
[ — M
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Echalote 25 g 10 30 sec /
. 85
2 Lames \\//i':z'lg:it%g 1 25min | WAIT
g TEMP
3 Lames Beurre froid gn des morceauxAZOO g 4 30 sec /
Sel et poivre blanc au godt
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=641%3A26-white-butter-sauce-for-boiled-fish&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=641%3A26-white-butter-sauce-for-boiled-fish&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

27 - Sauce fole gras

aux odeurs d'oranges

Ingrédients: 7 X
e Jus d'oranges sanguines: 100 g \ ‘\F‘
e Porto: 100 g \
e FEchalote:nl
e Sauce brune: 200 g PN b
e Foie Gras: 100 g % Q\
-t » ~
Exécution: L —
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Jus d'oranges sanguines 100 g 2 15 min 115
Mettre de coté
Porto 100 g
2 Lames Echalote n 1 6 20 sec /
3 Lames NEXT 1 8 min 115
4 Lames Sauce brune 200 g 2 5 min 85
5 Lames . Foie G ras' 1009 , 10 20 sec /
Reduction de jus d'orange reservé
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=642%3A27-fois-gras-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=642%3A27-fois-gras-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

28 - Sauce au vin blanc (pour poisson)

Ingrédients:

Beurre: 60 g
Farine: 30 g

Vin blanc: 150 g
Créme: 60 g
Jus de citron: 8 g

Fumet de poisson: 500 g

Sel et poivre au goit
Jaunes d'oeufs: n 2

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
L
aTE‘S Beurre 30 40
1 Papillon de Farine 30 ; 2 0 WAIT
P g TEMP
brassage
Lames 95
5 .+ Fumef[ de poisson 500 g 3 10 min WAIT
Papillon de Vin blanc 150 g
TEMP
brassage
Creme 60 g
Lames .
N Jus de citron 8 g
3 Papillon de Sel et pon/lre au goat 3 30 sec /
brassage Jaunes d'oeufs n 2
9 Beurre 30 g

183



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=643%3A28-white-wine-sauce-for-fish&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=643%3A28-white-wine-sauce-for-fish&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

29 - Sauce barbecue

Ingrédients:

Sauce tomate: 100 g
Ail: 1 gousse

Biere: 100 g
Vinaigre: 8 g

Sauce Worchestershire: 8 g
Jus de citron: 8 g
Miel: 15 g

Sauce de soja: 8¢
Tequila: 8 g

Sel et poivre au goit
Paprika doux: 4 g
Moutarde: 6 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Tous les ingrédients 10 30 sec /
Lames
2 v NEXT 1 20 min 90
Papillon de
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=644%3A29-barbecue-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=644%3A29-barbecue-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

30 - Guacamole

Ingrédients:

Oignons peites: n. 1

Piment vert: n.3

1 petite bouquet de coriandre
Avocado mur en des morceaux: n. 4
Jus de 2 limes

Sel et poivre au goQt

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Tous les ingrédients 10 30 sec /
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=443%3A30-guacamole-&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=443%3A30-guacamole-&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

31 - Reduction de vinaigre balsamique

‘ -

Ingrédients:

e Vinaigre balsamique: 500 g
e Sirop de glucose: 50 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
113
1 Lames Tous les ingrédients 1F 0 WAIT
TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=645%3A30-balsamic-vinegar-reduction&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=645%3A30-balsamic-vinegar-reduction&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

32 - Roux pasteurisé

Ingrédients:
e Farine: 600 g

e Beurre doux: 400 g
e Huile de graines: 100 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients

2

30 min

95
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=646%3A31-pasteurized-roux&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=646%3A31-pasteurized-roux&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

33 - Base pour pommes de terre Duchesse

Ingrédients:

e Pommes de terre farinoses bouillis
pressés: 700 g

Beurre doux: 70 g

Jaunes d'oeufs: n 2

Noix de muscade au go(t

Sel et poivre au goQt

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Lames

+ L .
1 Papillon de Tous les ingrédients 4 1 min /

brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=647%3A32-duchesse-potatoes-base&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=647%3A32-duchesse-potatoes-base&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

34 - Purée de pommes de terre

Ingrédients:

Pommes de terre pelées en tranches: 800 g
Lait: 400 g

Beurre: 50 g

Fromage Parmesan rapé: 50 g

Sel et poivre au goQt

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
L .
arres Pommes de terre pelées en
1 . tranches 800 g 1E 30 min 95
Papillon de .
Lait 400 g
brassage
Larres Beurre 50 g
2 . F P S 2 1mi
Papillon de romage armesan rapia 50¢g min /
Sel et poivre au goGt
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=648%3A33-mashed-potatoes&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=648%3A33-mashed-potatoes&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

35 - Creme chantilly salée avec fromage Parmesan

Ingrédients:

Exécution:

Creme patissiére salée: 400 g
Fromage Parmesan rapé: 50 g
Creme fouettée: 100 g

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames
+
Papillon de
brassage

Créme patissiére salée 200 g
Fromage Parmesan rapé 50 g

2 min

70
WAIT
TEMP

Lames
+
Papillon de
brassage

Créme patissiere salée 200 g

1 min

Lames
+
Papillon de
brassage

Créme fouettée 100 g

1 min
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=444%3A35-salty-chantilly-cream-with-parmesan-cheese&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=444%3A35-salty-chantilly-cream-with-parmesan-cheese&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

36 - Creme de sésame

Ingrédients:

Tahina: 420 g

Jus de 2 citrons

1 Gousse d‘ail

Persil au goat

Sel et poivre au goQt
Paprika douce: 10 g

. -~ - =
g . :
> ' L s Y

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Tous les ingrédients 8 20 sec /
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=445%3A36-sesame-cream&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=445%3A36-sesame-cream&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

37 - Creme anglais salée avec chou

Ingredients:
e Chou frit en des morceaux: 400 g
e Lait: 2509
e Creme: 2509
e Liquid filtré: 500 g
e Fromage Parmesan rapé: 50 g
e Noix de muscat au goat
e Jaune d'oeuf: 200 g
e Sel au gout
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Larres Chou frit en des morceaux 400 g 84
1 Panillon de Lait 250 g 1 0 WAIT
P Créeme 250 g TEMP
brassage
Filtrer et enlever le chou
Liquid filtré 500 g
Lames A
N Fromage Parmesan rape 50 g 82
2 Paillon de Noix de muscat au goQt 2 0 WAIT
brr;ssa R Sel au godt TEMP
g Jaune d'oeuf 200 g
L
ar:es 3
3 Paillon de NEXT 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=446%3A37-salty-english-cream-with-cabbage&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=446%3A37-salty-english-cream-with-cabbage&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

38 - Chutney de pommes et mango

Ingrédients:

Pommes Reinettes en des morceaux: 200 g
Mangue en des morceaux: 100 g

Vinaigre: 120 g

Sucre de canne: 100 g

Piments: 2 g

Raisins. 30 g

Moutarde: 30 g

Gingembre en poudre: 1 petite cuillére

Sel au goat

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
L
ar:es . 95
1 Papillon de Tous les ingrédients PULSE 30 min WAIT
TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=649%3A34-apple-and-mango-chutney&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=649%3A34-apple-and-mango-chutney&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

39 - Coulis de carottes avec cumin

Ingredients:
e Carottes: 200 g
e Bouillon de poulet: 400 g
e Cumin:2g
e Sel et poivre au golt
e Beurre:10g

Execution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Carottes 200 g
1 Lames Bouillon de poulet 400 g 8 30 sec /
Cumin 2g
Sel et poivre au godlt

2 Lames NEXT 1 10 min 95
3 Lames Beurre 10 g 10 30 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=650%3A35-cumin-carrots-coulis&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=650%3A35-cumin-carrots-coulis&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

40 - Creme patissiere salée

Ingrédients:

Lait: 400 g

Créme: 100 g

Fromage Parmesan rapé: 100 g
Jaune d'oeuf: 200 g

Beurre: 50 g

Amidon de mais: 40 g

Noix de muscat au go(t

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
LaTes 82
1 Panillon de Tous les ingrédients 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
LaTes 3
2 Paillon de NEXT 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=447%3A40-salty-pastry-cream&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=447%3A40-salty-pastry-cream&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

41 - Creme salée avec aubergines du moyen

orient

Ingrédients:

Oignon rouge: 50 g

1 Gousse dail

Huile d'olives: 155 g
Aubergines cuits au four: 500 g
Origan sec au go(t

Jus d'un citron

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Oignon rouge 50 g
1 + 1 Gousse dail 10 5 sec /
Bouchon Huile d'olives 30 g
85
2 Lames NEXT 2 3 min WAIT
TEMP
Lames Aubergines cuits au fours 500 g
3 + Origan sec au go(t 10 30 sec /
Bouchon Jus d'un citron
4 Lames Huile d'olives au fil par le trou dans le 3 30 sec /
couvercle 125 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=448%3A41-middle-eastern-salty-cream-with-aubergines&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=448%3A41-middle-eastern-salty-cream-with-aubergines&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

42 - Creme brulée salée avec fromage Parmesan

Ingrédients:

Créme: 1000 g

Fromage Parmesan rapé: 250 g
Jaune d'oeuf: 250 g

Sel et poivre au goQt

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames Creme 1000 g
+ Fromage Parmesan rapé 250 70
1 _ g , P g 2 3min | WAIT
Papillon de Jaune d'oeuf 250 g
: - TEMP
brassage Sel et poivre au godt
Lar:es 3
2 Panillon de NEXT 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=449%3A42-salty-creme-brulee-with-parmesan-cheese&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=449%3A42-salty-creme-brulee-with-parmesan-cheese&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr

3.Bouillons,
Cremes




01 - Bouillon de legumes granulaire

Ingredients:

Oignon: 100 g
Carotte: 100 g

Persil: 50 g

Celeri: 50 g
Courgettes: 50 g
Haricots francais: 50 g
Tomate: 50 g

Thym: 20 g

Gros sel: 100 g

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Tous les ingrédients 8 1 min /
9 30 sec
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=81%3A01-granular-vegetable-broth&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=81%3A01-granular-vegetable-broth&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr

02 - Cube a bouillon de viande

Ingredients:

Mirepoix enrichi aux herbes: 160 g
Tomate: 30 g

Eau:40g

Vin rouge: 10 g

Viande hachée: 160 g

Gros sel: 160 g

1/2 feuille de laurier

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Mirepoix 160 g
Tomate 30 g
1 Lames Eau 40 g 4 10 sec /
Vin rouge 10 g
Lames Viande hachée 160 g
2 + Gros sel 160 g 1 28 min 90
Panier 1/2 feuille de laurier
3 ENLEVER LE PANIER
4 Lames Le contenu du panier 5 30 sec /
5 Lames / 10 40 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=80%3A02-meat-stock&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=80%3A02-meat-stock&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr

03 - Cube a bouillon de legumes

Ingredients:

Celeri: 100 g

Carottes: 100 g

Oignon: 50 g

Tomate: 60 g

Courgette: 50 g

1 gousse dail
Champignons frais: 100 g
1 feuille de laurier
Quelques feuilles de basilic et sauge
1 botte de persil

Huile d'olive viérge: 30 g
Vin blanc: 30 g

Gros sel: 200 g

Exécution:

STEP

OUTIL INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Celeri 100 g
Carottes 100 g
Oignon 50 g
Tomate 60 g
Courgette 50 g
Lames 1 gousse dail

1 feuille de laurier

1 botte de persil

Champignons frais 100 g

Quelques feuilles de basilic et sauge

10 sec

Lames Vin blanc 30 g

Gros sel 200 g

Huile d'olive vierge 30 g

20 min

90

Lames /

30 sec

Lames /

10

1 min
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=79%3A03-vegetable-stock&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=79%3A03-vegetable-stock&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr

04 - Consommeé de boeuf

Ingrédients:
e Poireaux: 40 g T A
e Oignon: 40g ﬁ
e Celeri:30g X
e Carottes: 30 g = -
e Tomate mdre:n 1l
e Viande en des morceaux: 250 g
e Bouillon de boeuf: 1300 g
e Blancd'oeuf:n1l
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Poirreaux 40 g
Oignon 40 g
Celeri30 g .
1 Lames Carottes 30 g 10 1 min /
Tomate mare n 1
Viande en des morceaux 250 g
LaTes 95
2 . Bouillon de boeuf 1300 g 1 1 heure | WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
Lames
3 .+ Blanc d'oeuf n 1 1 30 sec /
Papillon de
brassage
FILTRER.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=78%3A04-ox-consomme&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=78%3A04-ox-consomme&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr

05 - Consommeé de poisson

Ingredients:

Poireaux: 40 g

Oignon: 40 g

Celeri: 30 g

Carotte: 30 g

Poisson: 250 g

Bouillon de poisson: 1300 g
Blanc d'oeuf: n 1

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Poireaux 40 g
Oignons 40 g
1 Lames Celeri30 g 10 1 min /
Carotte 30 g
Poisson 250 g
95
2 Lames Bouillon de poisson 1300 g 1 30 min WAIT
TEMP
3 Lames Blanc d'oeuf n 1 1 30 sec /

FILTRER.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=77%3A05-fish-consomme&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=77%3A05-fish-consomme&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr

06 - Sauce brune

Ingredients:

Mirepoix: 60 g

1 feuille de laurier

1 petite branche de romarin
Champignons séches: n 2
Huile d'olive: 20 g

Vin rouge: 20 g

Viande en des morceaux: 150 g
Concentré de tomate: 10 g
Eau: 700 g

Clou de girofle: n 1

1 Baie de geniévre

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Mirepoix 60 g
1 feuille de laurier
1 petite branche de romarin

1 Lam . X 1 min 11
ames Champignons seches n 2 > mi 0
Huile d'olive 20 g
Vin rouge 20 g
2 Lames Viande en des morceaux 150 g 2 3 min 110
Concentré de tomate 10 g
3 Lames Eau 700 g 1 1 heure 110

Clou de giroflen 1
1 baie de geniévre

FILTRER.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=76%3A06-brown-gravy&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=76%3A06-brown-gravy&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr

07 - Gazpacho

Ingredients:

Tomates en des morceaux: 800 g
Oignon: 150 g

1 gousse dail

Poivron vert en des morceaux: n 1
Concombre pelé en des morceaux: n 1
Sel et poivre & souhait

Huile d'olive: 50 g

Eau: 150 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 8 20 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=75%3A07-gazpacho&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=75%3A07-gazpacho&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr

08 - Creme de poireaux

Ingredients:

Bouillon de legumes: 600 g

Vin blanc: 40 g

Poireaux en des morceaux: 500 g
Roux blanc: 160 g

Sel et poivre a souhait

Execution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Bouillon de legumes 600 g 95
1 Lames Vin blanc 40 g 1 30 min WAIT
Poireaux en des morceaux 500 g TEMP

95
2 Lames Sellqg'zJ Xobi:/arzcélfoou?lait ° S min WAIT
P TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=74%3A08-cream-of-leek-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=74%3A08-cream-of-leek-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr

09 - Creme de celeri

Ingredients:
e Huile:40¢g
e 1 gousse dall
e Celeri en des morceaux: 400 g
e Pommes de terre en des morceaux: 100 g
e Bouillon de legumes: 700 g
e Sel et poivre & souhait
e Créme:170¢g
V4 = .
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
. 95
1 Lames . H;'Jgsio d9ai| 1 omin | WAIT
g TEMP
Celeri en des morceaux 400 g 115
2 Lames Pommes de terre en des morceaux 2 5 min WAIT
100 g TEMP
95
3 Lames Bouillon de legumes 700 g 1 40 min WAIT
TEMP
Sel et poivre a souhait /
4 Lames Créme 170 g 8 30 sec
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=73%3A09-cream-of-celery-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=73%3A09-cream-of-celery-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr

10 - Creme de potiron

Ingredients:
e Potiron en des morceaux: 500 g
e Echalotes pasteurisées: 1 petite cuillere
e Eau ou bouillon de legumes: 500 g
e Pincée de sel

V4 = .
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 2 30 min 105
2 Lames / 5 20 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=72%3A10-cream-of-pumpkin-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=72%3A10-cream-of-pumpkin-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr

11 - Creme de chou-fleur du Barry

Ingrédients:
e Chou-fleur en des morceaux: 300 g
e Eau:300¢g
e Creme:50¢g
e Beurre:40g
e Fromage rapé: 50 g
e Sel et poivre & souhait
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Chou-fleur en des morceaux 300 95
1 Lames o 200 g 3 15min | WAIT
g TEMP
2 Lames / 6 10 sec 95
Seurte 40 o5
3 Lames 9 3 Amin | WAIT
Fromage rape 50 g
. \ . TEMP
Sel et poivre a souhait
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=71%3A11-cream-of-cauliflower-du-barry-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=71%3A11-cream-of-cauliflower-du-barry-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr

12 - Creme de pommes de terre aux truffes

Ingrédients:

e Creme: 5009
e Pommes de terre en des morceaux: 600 g
e Huile aux truffes: 30 g
e Fromage Parmesan rapé: 60 g
e Sel et poivre a souhait
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Créme 500 g 95
1 Lames Pommes de terre en des morceaux 1 20 min WAIT
600 g TEMP
2 Lames Huile aux truffes 30 g 4 20 sec 95
3 Lames Fromage Par.mes\a n rape.60 g 4 30 sec 95
Sel et poivre a souhait
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=70%3A12-truffle-cream-of-potatoes-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=70%3A12-truffle-cream-of-potatoes-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr

13 - Creme Agnes Sorel

V4 = .
Ingrédients:
e FEau:1000g ;. 0”
e Carotte:n1l ﬁ‘
e Poireaux: n 2 : .\
e Poitrine de poulet en des morceaux: n 1
e Beurre: 100 g
e Farine: 100 g '
e Jaunes d'oeufs: n 4
e Creme: 200g -
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Eau 1000 g 100
1 Lames Carotten 1 0 5 min WAIT
1/2 Poireaux TEMP
Lames - 110
5 + P0|tr|ned gﬁspl(;ulzn(ieenrc\ilzs gsjcr)rceaux 0 30 min WAIT
Panier P P TEMP
ENLEVER LE PANIER ET METTRE
DE COTE LE POULET E LE
BOUILLON
3 Lames Poireaux 7 20 sec
4 Lames Beurre 100 g 2 5 min 85
5 Lames Farine 100 g 2 50 sec 85
6 Lames Bouillon reservé filtré 2 6 min 85
7 Lames / 9 1 min /
Jaunes d'oeufs n 4 85
8 Lames Créme 200 3 1 min WAIT
9 TEMP
SERVIR AVEC LE POULET EN
DES MORCEAUX.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=69%3A13-cream-agnes-sorel&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=69%3A13-cream-agnes-sorel&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr

14 - Creme de champignons

Ingredients:

e Echalotes: n 2 &~
e Huile: 50 g —4 *
e Champignons en des morceaux: 400 g - é“é P "o
e Pomme de terre en des morceaux: n 1 gy
e Bouillon de legumes: 1000 g ’ ,‘ »
e Creme: 1009 -
e Sel et poivre a souhait o~
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Echalotes n 2 6 10 sec /
2 Lames Huile 50 g 2 3 min 95
3 Lames Champignons en des morceaux 5 5 min 95
4009
Pomme de terre en des morceaux 95
4 Lames n.1 2 35 min WAIT
Bouillon de legumes 1000 g TEMP
5 Lames Creme 190 g . 8 20 sec /
Sel et poivre a souhait
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=68%3A14-cream-of-champignons-soup-with-eggs&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=68%3A14-cream-of-champignons-soup-with-eggs&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr

15 - Creme de huitres

Ingredients:
e Beurre:50¢g
e Farine:50¢g
e Court bouillon: 1000 g
e Lait: 180¢g
e Huitres avec leur eau: n 30
e Jaunedoeuf:nl

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.

95
1 Lames izz::: :8 9 2 1min | WAIT
9 TEMP

Court bouillon 1000 g

Lait 180 95

2 Lames _ 9 2 20min | WAIT
Huitres avec leur eau n 30
, TEMP
Jaune d'oeuf n 1
3 Lames / 5 30 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=67%3A15-cream-of-oysters-soup-with-eggs&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr

16 - Vichyssoise

Ingrédients:

Beurre: 40 g

Poireaux en Julienne: n 2

Pommes de terre en des morceaux: n 3
Sel et poivre & souhait

Bouillon de legumes: 800 g

Creme: 200 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Beurre 40 g

Poireaux en Julienne n 2 2 10 min 80

1 Lames

5 Lames Pommes de terre gn des morceaux n 5 10 min 80

Sel et poivre a souhait

3 Lames Bouillon de legumes 800 g 1 10'min 95
4 Lames / 7 1 min /
5 Lames Créme 200 g 3 3 min /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=66%3A16-vichyssoise&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=66%3A16-vichyssoise&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr

4. Riz, Risotto,
Sauces pour Pasta




01 - Riz japonais pour sushi et sashimi

Ingrédients:

Riz Japonais: 380 g
Eau: 500 g
Vinaigre de riz: 50 g
Sucre: 25 g
Algue Kombu: 8 cm

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+
Papillon de Riz Japonais 380 95
1 brgssa e Ezfu 500 ’ 1 6 min WAIT
¢ 9 9 TEMP
Bouchon
5 LAISSER REPOSER POUR 6
MINUTES
LaTes Vinaigre de riz 50 g 1 50
3 . Sucre 25 ¢ 30 sec WAIT
Papilion de Algue Kombu cm 8 PULSE TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=685%3A01-japanese-rice-for-sushi-e-sashimi&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=685%3A01-japanese-rice-for-sushi-e-sashimi&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

02 - Riz Pilaf

Ingredients:
e Riz Patna ou Basmati: 250 g
e Beurre:80g
e Oignon avec clous de girofle
e Bouillon: 400 g
e Sel au goit
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames . _ 105
1 + Riz Patna ou Basmati 250 g 1 5 min WAIT
Papillon de Beurre 80 g PULSE
TEMP
brassage
LaTes Oignon avec clous de girofle 1 95
2 . Bouillon 400 g 12 min WAIT
Papillon de Sel au goilt PULSE TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=686%3A02-rice-pilaf&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=686%3A02-rice-pilaf&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

03 - Risotto a la Milanais

Ingrédients:

Oignon: 30 g

Beurre: 100 g

Riz Carnaroli: 250 g

Bouillon ou eau au go(Qt par le trou dans le *
couvercle

1 Prise de sel

Petites sachets de safran: n 2

Fromage parmesan rapé: 50 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Oignon 30 g 6 15 sec /
Lames
+ .
2 Papillon de Beurre 50 g 1 5 min 105
brassage
Lames
+ . . 1 .
3 Papillon de Riz Carnaroli 250 g PULSE 10 min 105
brassage
Lames
+ Bouillon ou eau au go(t par le 1 .
4 Papillon de trou dans le couvercle PULSE 6 min 105
brassage
LaTes 1 Prise de sel 1
5 Papillon de Petites sachets de safran n 2 PULSE 8 min 105
Beurre 50 g
brassage
Lames
+ Az 1 .
6 Papillon de Fromage parmesan rapé 50 g PULSE 2 min 105
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=687%3A03-milanese-risotto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=687%3A03-milanese-risotto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

04 - Risotto au gris de huitre

Ingrédients:
Echalote: 40 g

Beurre: 130 g

Vin blanc: 30 g
1 Prise de sel

Sépia: 2 g
Creme: 20 g

Exécution:

Huitres écossés dans leur eau: n. 8

Riz Carnaroli: 300 g

Bouillon de crustacés: 500 g

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Huitres écossés dans leur eau n.8 10 20 sec /
Enlever le purée du bol et mettre
dans le frigo
2 Lames Echalote 40 g 10 20 sec /
3 Lames Beurre 100 g 1 5 min 100
Lames
4 y Riz C li 300 . 10min | 105
Papillon de 'z -amaroll SU8 9 PULSE min
brassage
Lames Vin blanc 30 g
+ 1 Prise de sel 1 .
° Papillon de Bouillon de crustacés par le trou PULSE 15 min 105
brassage dans le couvercle 5009
Lames Purée de huitres mis de coté
+ Sépia2g 1 :
6 Papillon de Beurre 30 g PULSE 1 min !
brassage Creme 20 g

Suite du tableau a la page suivante
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=450%3A04-oyster-grey-risotto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=450%3A04-oyster-grey-risotto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Servir dans des plats fonds.
Mettre au centre de chaque plat
une huitre écosse.
Decorer avec des petites bouquets
de persil.
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05 - Risotto avec fraises

Ingrédients:

Oignon: 40 g

Beurre: 80 g

Riz Carnaroli: 250 g

Vin blanc: 50 g

Bouillon de legumes au godt par le trou
dans le couvercle

Sel & godt
e Fraises: 200 g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Oignon 40 g 6 10 sec /
Lames
+ .
2 Papillon de Beurre 40 g 1 5 min 105
brassage
Lames
+ . . 1 .
3 Papillon de Riz Carnaroli 250 g PULSE 10 min 105
brassage
Lames
4 * Vin blanc 50 1 2 min 105
Papillon de 9 PULSE
brassage
LaTes Bouillon de legumes au godt par 1
5 : le trou dans le couvercle 8 min 105
Papillon de A PULSE
b Sel a godt
rassage
Lames
+ . 1 .
6 Papillon de Fraises 200 g PULSE 6 min 105
brassage
Lames
7 " Beurre 40 1 1 min 105
Papillon de eurre 249 PULSE mi
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=451%3A05-risotto-with-strawberries&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=451%3A05-risotto-with-strawberries&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

06 - Risotto aux odeurs de Bretagne

Ingrédients:

Huitres écossées dans leur eau: n.8
Echalote: 40 g

Beurre: 130 g

Vin blanc: 30 g

1 Prise de sel

Bouillon de crustacés: 500 g

Riz Carnaroli: 300 g

Sépia: 2 g

Creme: 20 g

1 cuillére d'herbes hachés

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Huitres ecosse;eg dans leur eau 10 20 sec /
Enlever le purée du bol et mettre
dans le frigo
2 Lames Echalote 40 g 10 20 sec /
3 Lames Beurre 100 g 1 5 min 100
Lames
+ . . 1 .
4 Papillon de Riz Carnaroli 300 g PULSE 10 min 105
brassage
Lames Vin blanc 30 g
+ 1 Prise de sel 1 .
5 Papillon de Bouillon de crustaceés par le trou PULSE 15 min 105
brassage dans le couvercle 500 g
Puré of oysters
Lames .
+ Sepia2g 1 _
6 | papillon de Beurre 30 g puLse | 1min | 60
brassage Creme 20 g
1 cuillére d'herbes hachés
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=452%3A06-risotto-with-bretagne-smells&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=452%3A06-risotto-with-bretagne-smells&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

07 - Risotto avec écrevisses et roquefort

Ingrédients:

Oignon: 20 g

1 gousse dail

Beurre: 40 g

Riz Carnaroli: 250 g

Brandy: 50 g

Crevettes: 150 g

Bouillon de legumes au go(t
Sel au godt

Roquefort: 50 g

Creme: 20 g

Poivre et persil haché au goQt

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Oignon 20, 9 6 10 sec /
1 gousse dail
Lames
+ .
2 Papillon de Beurre 40 g 1 5 min 105
brassage
Lames
+ . . 1 .
3 Papillon de Riz Carnaroli 250 g PULSE 10 min 105
brassage
Lames
+ Brandy g 50 1 .
4 Papillon de Crevettes 150 g PULSE 2 min 105
brassage
Lames Bouillon de legumes au go(t par
5 * le trou dans le couvercle 1 10 min 105
Papillon de - PULSE
b Sel au godt
rassage
LaTes Roquefort 50 g 1
6 Papillon de . Cre”?e 20 9 N PULSE 4 min 105
b Poivre et persil haché au gout
rassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=453%3A07-risotto-with-prawns-and-roquefort&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

08 - Risotto au potiron

Ingredients:
e Riz Carnaroli: 250 g
e Huile d'olive: 1 petite cuillere
e Echalote pasteurisée: 1/2 petite cuillére
e Beurre:50¢g
e Créme de potiron: 200 g
e Bouillon de legumes ou eau au goat
e Prise de sel
e Lard coupé en Julienne: 60 g
e Fromage Parmesan rapé: 35 g
e Petites tomates: 80 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Riz Carnaroli 250 g
+ Huile d'olive 1 petite cuillere .
1 Papillon de | Echalote pasteurisée 1/2 petite 1 10'min 105
brassage cuillére
Beurre 50 g
Lames Créme de potiron 200 g
> + Bounlop de legumes ou eau au 1 6 min 105
Papillon de go(t par le trou dans le
brassage couvercle
1 Prise de sel
Lames
+ , . .
3 Papillon de Lard coupé en Julienne 60 g 1 5 min 105
brassage
Lames
+ Az 1 .
4 Papillon de Fromage Parmesan rapé 35 g PULSE 3 min 105
brassage
Lames
+ . 1 .
5 Papillon de Petites tomates 80 g PULSE 2 min 105
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=688%3A04-pumpkin-risotto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=688%3A04-pumpkin-risotto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

09 - Risotto avec courgettes et moules

Ingrédients:

Exécution:

Beurre: 50 g

Riz Carnaroli: 250 g

Bouillon au go0t

Moules écossés et bouillis: 80 g
Le liquide de cuisson au go(t

Courgettes bouillis (seulement la part vert): 100 g
Pignons: 20 g

Feuilles de basilic: 15 g
Huile d'olives: 50 g
Oignons hachés: 30 g

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Courgettes bouillis (seulement la part
vert) 100 g
1 Lames Pignons 20 g 10 30 sec /
Feuilles de basilic 15 g
Huile d'olives 50 g
Mettre de cété
Lames
+ Oignons hachés 30 g .
2 Papillon de Beurre 50 g 2 3 min 105
brassage
Lames
+ . . 1 .
3 Papillon de Riz Carnaroli 250 g PULSE 10 min 105
brassage
Lames
+ Bouillon au godt par le trou dans le 1 :
4 Papillon de couvercle PULSE 6 min 105
brassage
LaTes Le pesto mis de coté 1
5 Papillon de Moul_es €cosses et bouillis 89 g PULSE 8 min 105
b Le liquide de cuisson au gout
rassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=454%3A09-risotto-with-zucchine-and-mussels&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=454%3A09-risotto-with-zucchine-and-mussels&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

10 - Pesto a la Génois

Ingrédients:

1 gousse dail

Fromage Parmesan: 50 g
Feuilles de basilic: 90 g
Tomme de brebis: 50 g
Pignons: 30 g

Sel et poivre au gout
Huile d'olive vierge: 140 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 gousse dail
Fromage Parmesan 50 g
Feuilles de basilic 90 g

1 Lames Tomme de brebis 50 g 10 30 sec /
Pignons 30 g
Sel et poivre au go(t
2 Lames Huile d'olive viérge 140 g 4 20 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=691%3A07-genovese-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=691%3A07-genovese-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

11 - Pesto avec amandes

Ingrédients:

2 gousses d'all

Amandes: 250 g

Feuilles de basilic: n 5

Huile d'olive viérge: 270 g
Fromage Parmesan rapé: 70 g
Sel et poivre au goQt

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

2 gousses d'all
1 Lames Amandes 250 g 10 10 sec /
Feuilles de basilic n 5

Huile d'olive vierge 270 g
2 Lames Fromage Parmesan rapé 70 g 8 20 sec /
Sel et poivre au goGt
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=692%3A08-almond-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=692%3A08-almond-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

12 - Pesto avec Roquette

Ingrédients:

Roquette: 300 g

1 gousse d'ail

Pignons: 30 g

Fromage Parmesan: 50 g
Huile d'olive: 180 g

Sel et poivre au goQt

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Tous les ingrédients 8 1 min /

228



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=693%3A09-rocket-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=693%3A09-rocket-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

13 - Pesto avec courgettes

Ingredients:

e Courgettes bouillis (seulement la part /

vert): 200 ¢ , 3 o
e Pignons: 40 g ’ &Q "o
e Feuilles de basilic: 30 g '/ o W
. . -

e Sel et poivre au go(t %-\ b

e Fromage Parmesan rapé: 70 g ,.. ¥ -

e Huile: 150 g ( M
Execution:
STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Courgettes bouillis (seulement la part
vert) 200 g
Pignons 40 g
1 Lames Feuilles d(.e basilic 3(3 g 10 30 sec /
Sel et poivre au goQt
Fromage Parmesan rapé 70 g
Huile au fil par le trou dans le couvercle
150 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=456%3A13-pesto-with-zucchine&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=456%3A13-pesto-with-zucchine&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

14 - Raqu alla Bolognese

Ingredients:
e Oignon:50¢g
e Celeri:50¢g
e Carotte: 50 g
e Huile d'olive vierge: 50 g
e Viande hachée: 300 g
e Vinrouge: 60 g
e Eau:250¢
e Sauce de tomate: 100 g
e Concentré de tomate: 30 g
e Sel au goit
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Oignon 50 g
1 Lames Céleri 50 g 6 15 sec /
Carotte 50 g
2 Lames Huile d'olive viérge 50 g 1 5 min 95
Lames
+ Viande hachée 300 g ,
3 Papillon de Vin rouge 60 g 2 6 min 95
brassage
Lames Eau 250 g 95
4 .+ Sauce d,e tomate 100 g 1 35 min WAIT
Papillon de Concentré de tomate 30 g
- TEMP
brassage Sel au godt
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=694%3A10-bolognese-ragu&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=694%3A10-bolognese-ragu&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

15 - Carbonara

Ingrédients:

Huile d'olives: 20 g

Lard en des petites cubes: 200 g
Fromage Parmesan rapé: 100 g
Oeufs: n 2

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Lames

+ Huile d'olives 20 g
Papillon de Lard en des petites cubes 200 g
brassage

1 5 min 100

L
ames 30
+

2 oasillon de NEXT 1 0 WAIT
P TEMP

brassage

Lames

+ Fromage Parmesan rapé 100 g
Papillon de Oeufs n 2

brassage

1 30 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=457%3A15-carbonara&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=457%3A15-carbonara&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

16 - Sauce a la viande de la cour

Ingrédients:

Oignons: 50 g

Carottes: 40 g

Sauge: 3 g

Céleri: 30 g

Huile d'olives: 50 g

Beurre: 50 g

Cuisse de poulet en des petites cubes: 60 g
Cuisse de lapin en des petites cubes: 60 g
Poitrine de canard en des petites cubes: 50 g
Lamb haunch in little cubes: 50 g

Cuissot d'agneau en des petites cubes: 50 g
Entrailles en des petites cubes: 50 g

Vin Marsala sec: 40 g

Bouillon de capon: 250 g

1 tomate pelé

La pointe d'un couteau de concentré de tomate
1 Prise de sel

Beurre: 20 g

Fromage Parmesan rapé: 30 g

Exeécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Oi 50
Lames ngg;)tzz 40 :
1 + 9 10 15 sec /
Bouchon Sauge 3 g

Céleri30 g

5 Lames Huile d'olives 50 g 5 5 min 100
Beurre 50 g

Suite du tableau a la page suivante
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=458%3A16-meat-sauce-from-the-courtyard&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=458%3A16-meat-sauce-from-the-courtyard&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames

Cuisse de poulet en des petites

cubes 60 g
Cuisse de lapin en des petites

cubes 60 g

Poitrine de canard en des petites
cubes 50 g

Cuissot d'agneau en des petites
cubes 50 g

Entrailles en des petites cubes 50 g

3 min

100

Lames

Vin Marsala sec 40 g

5 min

100

Lames

Bouillon de capon 250 g
1 tomate pelé
La pointe d'un couteau de
concentré de tomate

75 min

80

Lames

1 Prise de sel
Beurre 20 g
Fromage Parmesan rapé 30 g

1 min
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17 - Sauce de palourdes blanc

Ingrédients:

2 gousses d'all

Persil: 10 g

Huile d'olive viérge: 60 g
Palourdes: 400 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
2 gousses d'all
1 Lames Persil 10 g 5 40 sec /
L
aTes 95
2 Papillon de Huile d'olive viérge 60 g 1 2 min WAIT
TEMP
brassage
L
aTes 95
3 Paillon de Palourdes 400 g 1 10 min WAIT
P TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=697%3A13-white-clams-sauce&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=697%3A13-white-clams-sauce&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

18 - Sauce de palourdes rouge

Ingrédients:

2 gousses d'all

Persil 10 g

Huile d'olive viérge 60 g
Palourdes 400 g

Sauce tomate: 350 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
2 gousses d'all
1 Lames Persil 10 g 5 40 sec /
L
aTes 95
2 Papillon de Huile d'olive viérge 60 g 1 2 min WAIT
TEMP
brassage
L
aTeS Palourdes 400 95
3 . g 1 10min | WAIT
Papillon de Sauce tomate 350 g
TEMP
brassage

235


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=698%3A14-red-clams-sauce&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=698%3A14-red-clams-sauce&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

19 - Sauce aux petites tomates et basilic

Ingrédients:

1 Gousse d‘ail

Huile d'olive: 40 g

Tomates en tranches: 400 g
Sel et poivre au gout
Feuilles de basilic: n 7

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
1 Lames 1 Gousse dalil 6 10 sec /

95
2 Lames Huile d'olive 40 g 2 3 min WAIT
TEMP

LaTes Tomates en tranches 400 g
3 Papillon de Sel.et poivre al.J.gout 1 10 min 115
Feuilles de basilic n 7
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=696%3A12-sauce-tomatoes-and-basil&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=696%3A12-sauce-tomatoes-and-basil&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

20 - Sauce au saucisse et champignons

(bolets comestibles)

Ingrédients:

Oignon: 40 g

2 gousses d'all
Huile d'olive viérge: 30 g
Saucisse en des morceaux: 150 g
Vin rouge: 20 g
Champignons en des morceaux: 300 g
Tomates en des morceaux: 400 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Qignon 40 g 7 10 sec /
2 gousses d'all
L
aTes 95
2 Papillon de Huile d'olive viérge 30 g 1 5 min WAIT
TEMP
brassage
Lames 95
P ge <89 TEMP
brassage
LaTes Champignons en des morceaux 95
4 Panillon de 300 g 1 10 min WAIT
P Tomates en des morceaux 400 g TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=699%3A15-sausage-and-mushrooms-sauce&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=699%3A15-sausage-and-mushrooms-sauce&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

21 - Sauce aux tomates et ricotta

Ingrédients:

2 gousses d'all

Huile d'olive: 40 g
Tomates hachées: 400 g
Ricotta: 200 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames 2 gousses d'all 8 10 sec /
L
aTes 95
2 Panillon de Huile d'olive 40 g 1 3 min WAIT
P TEMP
brassage
LaTes 95
3 . Tomates hachées 400 g 1 10 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
Lames
+ . ;
4 Papillon de Ricotta 200 g 1 5 min 95
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=459%3A21-sauce-with-tomatoes-and-ricotta&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=459%3A21-sauce-with-tomatoes-and-ricotta&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

22 - Sauce au chicorée, coco et lard

Ingrédients:

1 gousse dail

Huile: 30 g

Lard en des petites cubes: 120 g
Vin rouge: 20 g

Tomates hachés: 200 g

Lait: 100 g

Coco haché: 100 g

Chicorée coupée en julienne: 50 g
Sel et poivre au godt

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames 1 gousse d'ail 6 10 sec /
2 Lames Huile 30 g 2 3 min 95
LaTes 95
3 Papillon de Lard en des petites cubes 120 g 1 5 min WAIT
TEMP
brassage
LaTes 95
4 : Vin rouge 20 g 1 5 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
LaTes 95
5 , Tomates hachés 200 g 1 6 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
LaTes 95
6 Papillon de Lait 100 g 1 7 min WAIT
P TEMP
brassage
Lames Coco haché 100 g 95
7 o+ Chicorée coupée en julienne 60 1 6 min WAIT
Papillon de g
. " TEMP
brassage Sel et poivre au goat
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=701%3A17-red-chicory-coconut-and-bacon-sauce&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=701%3A17-red-chicory-coconut-and-bacon-sauce&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

23 - Tagliolini avec sauce de viande de la cour

meélangée au foie gras

Ingrédients:

Oignons: 50 g

Carottes: 40 g

Sauge: 3 g

Céleri: 30 g

Huile d'olives: 50 g

Beurre: 70 g

Cuisse de poulet en des petites cubes: 60 g
Cuisse de lapin en des petites cubes: 60 g
Poitrine de canard en des petites cubes: 50 g
Lamb haunch in little cubes: 50 g

Cuissot d'agneau en des petites cubes: 50 g
Entrailles en des petites cubes: 50 g

Vin Marsala sec: 40 g

Bouillon de capon: 250 g

1 tomate hachés

La pointe d'un couteau de concentré de tomate
1 Prise de sel

Fromage Parmesan rapé: 30 g

Foie gras: 50 g

1 petite louche de bouillon de capon

Execution:
STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Oignons 50 g

1 Lames Carottes 40 g 10 20 sec /
Sauge 3 g
Céleri30 g

5 Lames Huile d'olives 50 g 5 5 min 100
Beurre 50 g

Suite du tableau a la page suivante
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=460%3A23-tagliolini-with-meat-sauce-from-the-courtyard-creamed-with-foie-gras&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=460%3A23-tagliolini-with-meat-sauce-from-the-courtyard-creamed-with-foie-gras&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames

Cuisse de poulet en des petites cubes
60 g

Cuisse de lapin en des petites cubes 60

g

Poitrine de canard en des petites cubes
504¢g

Cuissot d'agneau en des petites cubes
504¢g

Entrailles en des petites cubes 50 g

3 min

100

Lames

Vin Marsala sec 40 g

5 min

100

Lames

Bouillon de capon 250 g
1 tomate pelé
La pointe d'un couteau de concentré de
tomate

75 min

80

Lames

1 Prise de sel
Beurre 20 g
Fromage Parmesan rapé 30 g

1 min

Verser le contenu du bol dans une
poéle

Lames

Foie gras 50 g
1 petite louche de bouillon de capon

10

30 sec

Unir la sauce obtenue ainsi a la sauce
de viande dans la poéle

241




24 - Tortellini de morue mélangé dans bouillon

de capon avec des coupeaux de truffe blanc

Ingrédients:

Oignons: 30 g

Gousse dail: n.1

Beurre: 20 g

Huile d'olives: 25 g

Pommes de terre pelés en des petites cubes:

150 ¢

Morue dessalé désossé sans peau en des
morceaux: 500g

Lait: 80 g

1 Prise de sel

Huile d'olives: 50 g

Exécution:

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames

Oignons 30 g
Gousse d'ail n.1

10

20 sec

Lames

Beurre 20 g
Huile d'olives 25 g

5 min

100

Lames

Pommes de terre pelés en des petites
cubes 150 g
Morue dessalé désossé sans peau en
des morceaux 5009
Lait 80 g
1 Prise de sel

25 min

100

Verser la mélange dans un petite
passoire.
Laisser dégoultter le lait en ecces pour 5
minutes.
Mettre de nouveau dans le bol.

Lames

Huile d'olives au fil par le trou dans le
couvercle 50 g

10

30 sec

Laisser refroidir la mélange avant de
l'utiliser
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=461%3A24-tortellini-of-creamed-cod-in-capon-broth-with-flakes-of-white-truffle&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=461%3A24-tortellini-of-creamed-cod-in-capon-broth-with-flakes-of-white-truffle&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr

5. Rembourrages, Patés,
Quiches, Souffles
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01 - Farce avec champignons

Ingrédients:

Champignons: 300 g
Huile d'olive: 20 g
Beurre: 20 g

Creme: 150 g
Emmenthal rapé: 50 g
Sel et poivre au goat

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Champignons 300 g 4 5 sec /

2 Lames Huile dolive 20 g 1 6 min 100
Beurre 20 g
Créme 150 g

3 Lames Emmenthal rapé 50 g 4 1 min /

Sel et poivre au go(t
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=702%3A01-mushrooms-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=702%3A01-mushrooms-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

02 - Farce avec saumon fume

Ingrédients:

1 petite bouquet de persil
Saumon fumé: 160 g

3 cuilleres de creme liquide
Ricotta fraiche: 300 g

Sel et poivre au goQt

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames 1 petite bouquet'de persil 6 10 sec /

Saumon fumé 80 g
3 cuilleres de creme liquide

2 Lames Saumon fume 80 g 4 1 min /
Ricotta fraiche 300 g
Sel et poivre au goGt
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=703%3A02-smoked-salmon-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=703%3A02-smoked-salmon-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

03 - Farce avec poulet ou veau

Ingrédients:

Creme: 400 g

Oeufs: n 2

Pain de mie: n 2 tranches

Viande de poulet ou de veau froid en
morceaux: 160 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Phase de pré-refroidissement/ pas 10
1 Lames dpes ingrédients P 0 0 WAIT
g TEMP
Creme 400 g
Oeufs n 2
2 Lames 2 tranches de pain de mie en 4 30 sec 24
morceaux
3 Lames Viande de poulet ou de veau froid 10 30 sec 24
en des morceaux 160 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=583%3A03-stuffing-with-chicken-or-veal&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=583%3A03-stuffing-with-chicken-or-veal&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

04 - Farce avec j[ambon

et fromage de chevre

Ingrédients:

1 petite bouquet de persil

Jambon cuit en des morceaux: 250 g
Fromage de chévre fraiche: 250 g
Moutarde au godQt

Sel et poivre au goQt

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames 1 petite bouquet de persil 7 15 sec /
Jambon cuit en des morceaux 250 g
5 Lames Fromage de chévre fraiche 250 g 7 15 sec /

Moutarde au goQt
Sel et poivre au godt
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=705%3A04-ham-and-fresh-goats-cheese-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=705%3A04-ham-and-fresh-goats-cheese-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

05 - Farce avec jambon et pistaches

Ingrédients:

Jambon cuit: 300 g

Créme: 50 g

Ricotta: 200g

Gorgonzola: 100 g

Pistaches rotis et hachés: 30 g
Tabasco au goQt

Sel et poivre au goit

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
1 Lames Jambqn cuit 300 g 8 30 sec /
Creme 50g
Ricotta 200g
Gorgonzola 100 g
2 Lames Pistaches rotis et hachés 30 g 3 /
Tabasco au godt
Sel et poivre au goUt
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=462%3A05-stuffing-with-ham-and-pistachio-nuts&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=462%3A05-stuffing-with-ham-and-pistachio-nuts&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

06 - Creme a farcir au Camembert

o 'y Gl
Ingredients: v W
e Camembert en des petites cubes: 500 g
e Créme: 200¢g A
e Noisettes rétis et hachés: 50 g f
e Fromage Parmesan rapé: 100 g

Exeéecution:
STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Camembert en des petites cubes 500 70
1 | Lames CrémepZOO 9 2 3min | WAIT
9 TEMP
5 Lames Noisettes rotis et hachés 50 g 5 > min /

Fromage Parmesan rapé 100 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=463%3A06-cream-for-stuffings-with-camembert&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=463%3A06-cream-for-stuffings-with-camembert&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

07 - Mousse de fromage de chevre a la paté

d'olive

Ingrédients:

Créme: 250 g

Olives noires denoyautés: 20 g

Tomates confit: 20 g

Fromage de chevre: 200 g

Ciboulette en des petites morceaux: 10 g

&
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Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ \
1 Papillon de Créme 250 g 3 40 sec /
brassage
Mettre de cété
5 Lames Olives noires denoyautes 20g 5 30 sec /
Tomates confit 20 g
Fromage de chévre 200 g
3 Lames Ciboulette en des petites 3 15 sec /
morceaux 10 g
Lames
4 .+ La mélange mis de c6té 2 30 sec /
Papillon de
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=708%3A07-goats-cheese-mousse-with-olive-paste&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=708%3A07-goats-cheese-mousse-with-olive-paste&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

08 - Mousse de thon et fromage Montasio a
l'odeur de citron

Ingrédients:

Fromage Montasio en des morceaux: 150 g
Thon dégoutté dans I'huile: 150 g

Creme liquide: 80 g

Ecorce rapé de 2 citrons

Sel et poivre au goQt

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Fromage Montasio en des 8 10 sec /
morceaux 150 g
Lames Thon dégoutté dans I'huile 150 g
+ Créme liquide 80 g
2 Papillon de Ecorce rapé de 2 citrons 8 15 sec /
brassage Sel et poivre au godlt
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=709%3A08-tuna-and-cheese-mousse-with-lemon-flavour&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=709%3A08-tuna-and-cheese-mousse-with-lemon-flavour&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

09 - Mousse au jambon

Ingrédients:

Jambon cuit en morceaux: 300 g
Fromage Parmesan rapé: 50 g
Beurre doux: 120 g

Lait: 50 g
1 Prise de sel

Exécution:

STEP

OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Jambon cuit en morceaux 300 g 6 15 sec /
Fromage Parmesan rapé 50 g
5 Lames Beurre doux 120 g 6 20 sec /

Lait 50 g
1 Prise de sel

CONSERVER DANS LE
FRIGORIFIQUE POUR 3 HEURES
AVANT DE SERVIR.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=707%3A06-ham-mousse&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=707%3A06-ham-mousse&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

10 - Mousse au Camembert et noisettes

Ingrédients:

Camembert: 500 g

Créme: 200 g

Fromage Parmesan rapé: 60 g
Noisettes rotis: 30 g

Poivre au go(t

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Tous les ingrédients 10 2 min /
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=464%3A11-mousse-with-camembert-and-hazelnuts&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=464%3A11-mousse-with-camembert-and-hazelnuts&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

11 - Mousse au Gorgonzola

Ingrédients:

Poireaux: 10 g
Beurre: 20 g

Creme: 250 g

Butter: 100 g
Gorgonzola: 250 g
Gelatine trempée: 8 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
1 Lames Poireaux 10 g 5 10 sec /
L
aTes 95
2 . Beurre 20 g 1 3 min WAIT
Papillon de TEMP
brassage
Lames Créme 250 g
+ Beurre 100 84
3 . J 2 0 WAIT
Papillon de Gorgonzola 250 g
. . TEMP
brassage Gelatine trempée 8 g
LaTes 20
4 . Refroidir rapidement a 20°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
5 Lames NEXT 8 1 min /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=465%3A12-gorgonzola-mousse&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=465%3A12-gorgonzola-mousse&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

12 - Mousse au jambon et gorgonzola

dients R
Ingrédients: \’ \]
N

Jambon cuit: 300 g
Créme: 50 g -
Ricotta: 200 g
Gorgonzola: 100 g
Pistaches: 30 g
Tabasco au goQt

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.

Lames
1 + Tous les ingrédients 8 1 min /
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=466%3A13-mousse-with-ham-and-gorgonzola&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=466%3A13-mousse-with-ham-and-gorgonzola&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

13 - Mousse crémeux vert avec fromage

Parmesan
Ingredients:
e FEau:380¢
e Pommes de terre pelés en des morceaux: 100 g
e Courgettes en des petites morceaux: 170 g
e Poireaux en des petites morceaux: 50 g
e Farine: 20 g
e Beurre: 209
e Fromage Parmesan rapé: 100 g
e Lait: 250 g
e Noisettes et feuilles de basilic

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Eau 380 g
Pommes de terre pelés en des
morceaux 100 g 98
1 Lames Courgettes en des petites morceaux 1 25 min | WAIT
170 g TEMP
Poireaux en des petites morceaux
5049
Mettre de c6té le contenu du bol
Lames Farine 20 g
+ Beurre 20 g .
2 . A 2 1 10 min
Papillon de Fromage Parmesan rapé 100 g O mi 95
brassage Lait 250 g
Lames
3 + Liquide mis de cété 10 30 sec /
Bouchon
Decorer avec des noisettes et
feuilles de basilic
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=467%3A14-creamy-green-mousse-with-parmesan-cheese&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=467%3A14-creamy-green-mousse-with-parmesan-cheese&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

14 - Mousse au thon et capres

Ingrédients:

Thon dans I'huile: 300 g
Olives noirs dénoyautés: 50 g
Céapres: 20 g

Persil au goQt

Jaune d'oeuf dur: n. 2

Beurre doux: 100 g

Cognac: 20 g

Anchois dans l'huile: n. 4

z M . [ - |
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Tous les ingrédients 8 2 min /
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=468%3A15-mousse-with-thuna-and-capers&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=468%3A15-mousse-with-thuna-and-capers&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

15 - Ricotta aux herbes

Ingrédients:

Farine: 60 g

Fromage Parmesan rapé: 60 g
Beurre doux: 40 g

Graines de sésame au go(t
Créme: 40 g

Gelatine trempée: 10 g

Execution:
STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Farine 60 g
1 Lames Fromage Parmesan rapé 60 g 6 20 sec /
Beurre doux 40 g
Graines de sésame au goQt
Mettre dans le frigo pour 30 minutes
. 35

2 | Lames Gelatﬁ;e;?:r:c’ége 0 3 1min | WAIT
pee 209 TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=469%3A16-ricotta-with-herbs&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=469%3A16-ricotta-with-herbs&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

16 - Pateé fumé (Harengs)

Ingrédients:

Harengs fumés: 230 g
Fromage moelleux: 150 g
1 gousse dail

Beurre doux: 30 g

Jus filtré de 1/2 citron
Poivre au goUt

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Tous les ingrédients 10 1 min /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=711%3A10-smoked-pate-herrings&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=711%3A10-smoked-pate-herrings&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

17 - Paté d'avocado

Ingrédients:

Avocado mure nettoyée en des morceaux: n 3
Jus d'un citron

1/2 oignon

Tomate mdre en des morceaux: n 1

Gouttes de Tabasco: n 2

1 petite cuillere de cumin

Sel et poivre au go(t

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Avocado mdQrs nettoyée en des
1 Lames morceaux n 3 8 20 sec /
Jus d'un citron

1/2 oignon
Tomate mire en morceaux n 1
2 Lames Gouttes de Tabasco n 2 5 15 sec /
1 petite cuillére de cumin
Sel et poivre au goUt
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=712%3A11-avocado-pate&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=712%3A11-avocado-pate&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

18 - Morue mélanqgeé

Ingredients:
e Oignons: 30 g
e Goussedail:n.1
e Beurre:20g
e Huile d'olives: 75 g
e Pommes de terre pelés en des petites cubes: 150 g
e Morue dessalé désossé sans peau en des morceaux: 500 g
e Lait:80¢g
e 1 Prise de sel

Exécution:

o

STEP | OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames
1 +
Bouchon

Oignons 30 g
Gousse dailn.1

10

20 sec

2 Lames

Beurre 20 g
Huile d'olives 25 g

5 min

100

3 Lames

Pommes de terre pelés en des petites
cubes 150 g
Morue dessalé désossé sans peau en
des morceaux 500 g
Lait 80 g
1 Prise de sel

25 min

100

Verser la mélange dans un petite
passoire.
Laisser dégoutter le lait en eccés pour
5 minutes.
Mettre de nouveau dans le bol.

4 Lames

Huile d'olives au fil par le trou dans le
couvercle 50 g

10

30 sec

Suite du tableau a la page suivante
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=470%3A19-creamed-cod&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=470%3A19-creamed-cod&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Laisser refroidir la mélange avant de
l'utiliser
Note:

comme amuse-bouche, sur polenta réti en des petites cubes;

comme hors-d'oeuvre, sur une creme d'oignons et pommes de terre;
comme plat principal, accompagné par des épinards sautés dans la poéle.
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19 - Tartare avec crevettes dans mousse
d'avocado

Ingrédients:

Cerfeuille: 5¢g

Ciboulette: 5 g

Confit de tomates: 22 g
Huile d'olive: 100 g

Vinaigre balsamique: 50 g
Sel et poivre au goit
Crevettes a la vapeur: 400 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Cerfeuille 5¢g
Ciboulette 5 g
Confit de tomates 22 g
Huile d'olive 100 g
Vinaigre balsamique 50 g
Sel et poivre au godt

1 Lames 7 3 min /

2 Lames Crevettes cuits a la vapeur 400 g 2 10 sec /

SERVIR AVEC MOUSSE
D'AVOCADO
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=713%3A12-shrimp-tartare-in-avocado-mousse&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=713%3A12-shrimp-tartare-in-avocado-mousse&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

20 - Kougelhof salé aux escargots

Ingrédients:

Beurre: 100 g

Escargots écossés cuits: 100 g
Ail haché: 10 g

Persil haché: 10 g

Sel et poivre au goQt

Sucre: 10 g

Farine: 250 g

Oeufs: n 2

Levure de biére: 15 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Beurre 25 g
Escargots écossés cuits 100 g 95
1 Lames Ail haché 10 g 1 5 min WAIT
Persil haché 10 g TEMP
Sel et poivre au godlt
Mettre de coté
Beurre doux 75 g
Sucre 10 g
2 Lames Farine 250 g 2 2 min /
Oeufsn 2
Levure de biére 15¢g
3 Lames La mélange mis de cété 2 40 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=714%3A13-savoury-kougelhof-with-escargot&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=714%3A13-savoury-kougelhof-with-escargot&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

21 - Quiche Lorraine

Ingrédients:

Fromage Gruyere en des morceaux: 150 g
Lard fumé en des morceaux: 250 g
Jaunes d'oeufs: n 8

Creme: 300 g

Sel et noix de muscat au goQt

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Fromage Gruyere en des morceaux
1 Lames 150 g 5 10 sec /
Lard fumé en des morceaux 250 g
Jaunes d'oeufs n 8
2 Lames Créme 300 g 4 10 sec /

Sel et noix de muscat au go(t
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=715%3A14-quiche-lorraine&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=715%3A14-quiche-lorraine&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

22 - Quiche sans pate

Ingrédients:

Oeufs: n 3

Lait: 500 g

Farine: 100 g

Sel et poivre au goQt
Gruyére rapé: 100 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Tous les ingrédients 6 30 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=717%3A16-quiche-sans-pate&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=717%3A16-quiche-sans-pate&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

23 - Quiche salé avec artichauts

Ingrédients:

Huile d'olive: 30 g

Artichauts en des rondelles fins: 400 g
Sel et poivre: 5 g

Anchois: n 4

Lait: 200 g

Fromage Parmesan rapé: 70 g

Persil haché: 2 g

Fromage Scamorza fumé en des petites cubes: :
100 g

e Oeufs: 150 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
LaTes 130
1 : Huile d'olive viérge 30 g 0 0 WAIT
Papillon de TEMP
brassage
L : .
aTes Artichauts en des rondelles fins 1
2| papilion de 4009 puLse | 20min | 115
Sel et poivre: 5 ¢
brassage
Anchois n 4
Lait 200 g
Lames A 2
N Fromage Parmesan rapé 70 g
3 . Persil haché 2 g 2 30 min /
Papillon de .
brassage Fromage Scamorza fumé en des
g petites cubes 100 g
Oeufs 150 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=716%3A15-savoury-artichokes-quiche&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=716%3A15-savoury-artichokes-quiche&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

24 - Tarte avec asperges et saumon (sans

oeufs)

Ingrédients:

Huile: 60 g

Pointes d'asperges: 600 g

Sel et poivre: 8 g

Roux: 12 g

Lait: 200 g

Saumon fumé en des petites cubes: 250 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
LaTes 130
1 : Huile 60 g 0 0 WAIT
Papillon de TEMP
brassage
Lames
+ Pointes d'asperges 600 g 1 .
2 : : 10 115
Papillon de Sel et poivre: 8 ¢ PULSE min
brassage
Lames
95
3 Pa iIIJ:)n de lI?ZlLtD;;S ; 1 0 WAIT
P g TEMP
brassage
Lames
+ Saumon fumé en des petites .
4 Papillon de cubes 250 g 2 20 min /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=718%3A17-asparagus-and-salmon-savoury-cake-without-eggs&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=718%3A17-asparagus-and-salmon-savoury-cake-without-eggs&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

25 - Falafel

Ingrédients:

Pois chiche bouillis: 300 g

Gousses d'ail: n.2

Oignons rouges: 60 g

Persil au goat

Cumin en poudre au godt

Coriandre en poud

Poivre en poudre au godt

Huile d'olives: 20 g

re au godt

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
1 + Tous les ingrédients 10 30 sec /
Bouchon

Faire des boulettes et les frire.

Accompagner avec creme de
sésame
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=471%3A26-falafel&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=471%3A26-falafel&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

26 - Croquettes de pommes de terre et potiron

avec amandes

Ingrédients:

Pommes de terre bouillis: 800 g
Potiron bouilli: 300 g

Fromage Parmesan rapé: 100 g
Oeufs: n.2

Panure: 40 g

Persil haché au go(t

Piment en poudre au godt

Sel au goat

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames
1 + Tous les ingrédients
Bouchon

10 sec

Faire des boulettes.
Parsemer avec des amandes
hachées avant de les frire.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=472%3A27-potato-and-pumpkin-croquettes-with-almonds&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=472%3A27-potato-and-pumpkin-croquettes-with-almonds&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

27 - Gelé de tomates

Ingredients:
e Tomates dattes: 500 g
e Basilic fraiche: g 2
e Huile d'olive: 100 g
e Sel:2g
e Gelatine: 25¢g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Tomates dattes 500 g
Basilic fraiche n 2 95
1 Lames . . 2 10 min WAIT
Huile d'olive 100 g
TEMP
Sel2g
2 Lames Gelatine 25 g 5 40 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=706%3A05-tomato-gele&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

28 - Petites nids de morue frit

Ingrédients:

Morue nettoyé trempé: 400 g
Eau: 1000 g

Poivre en graines au go(t
Thym au gouat

Laurier au go(Qt

Huile d'olives: 80 g
Spaghetti fins: 350 g

Exécution:

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames

Morue nettoyé trempé 400 g
Eau 1000 g
Poivre en graines au godt
Thym au goat
Laurier au goQt

20 min

100
WAIT
TEMP

Egoutter

Lames

Morue égoutté et aromas
Huile d'olives 80 g

10

1 min

Mélanger le puree obtenu ainsi avec
350 g de spaghetti fins bouillis.
Faire de boulettes et les frire.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=473%3A29-little-nests-of-fried-cod&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=473%3A29-little-nests-of-fried-cod&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

29 - Panna cotta au thon

Ingrédients:

Creme fraiche: 450 g
Beurre doux: 180 g
Thon dans l'huile: 300 g
Martini sec: 20 g

Sel et poivre: 6 g
Gelatine: 15 g

7 . —
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Creme fraiche 450 g
Beurre doux 180 g 95
1 Lames Thon dans I'huile 300 g 2 5 min WAIT
Martini sec 20 g TEMP
Sel et poivre 6 g
2 Lames Gelatine 15 g 5 40 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=710%3A09-panna-cotta-of-tuna&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=710%3A09-panna-cotta-of-tuna&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

30 - Soufflé douce avec fromage

Ingrédients:

Jaune d'oeuf: 50 g
Sucre glace: 100 g
Fromage Quark: 250 g
Creme: 100 g

Farine d'amandes: 20 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Lames

+ Jaune d'oeuf 50 g
Papillon de Sucre glace 100 g
brassage

3 1 min /

LaTeS Fromage Quark 250 g

2 Créme 100 g 3 2 min /

Papillon de Farine d'amandes 20 g
brassage

Mélanger avec blancs d'oeuf
fouettés
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=474%3A31-sweet-souffle-with-cheese&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=474%3A31-sweet-souffle-with-cheese&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

31 - Petite tarte avec pommes de terre et

céleri-rave

Ingrédients:

Céleri-rave bouillie: 400 g
Pommes de terre bouillis: 400 g
Beurre: 20 g
Fromage Parmesan rapé: 80 g
Sel et poivre au godt

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
1 Lames Tous les ingrédients 8 20 sec /

Cuire dans le four
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=475%3A32-little-cake-with-potatoes-and-celeriac&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=475%3A32-little-cake-with-potatoes-and-celeriac&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr

o.Desserts
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01 - Creme patissiere

Ingrediénts:

Ecorce d'un citron
Sucre: 150 g

Amidon de mais: 40 g
Jaune d'oeuf: 200 g
Lait: 400 g

Creme: 100 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
LaTes 82
1 Paillon de Tous les ingrédients 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
Lames
+
2 . NEXT
Papillon de 3 30 sec /
brassage
LaTes 3
3 . Refroidir rapidement a 3°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=547%3A01-pastry-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr

02 - Creme patissiere avec fructose

Ingrédients:

Jeune d'oeuf: 170 g
Amidon de riz: 50 g
Fructose: 90 g
Creme: 140 g

Lait: 350

Vanille au goat

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
LaTes 84
1 Paillon de Tous les ingrédients 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
L
aTes 4
2 . Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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03 - Creme patissiere H20

Ingredients:
e Jaune d'oeuf: 180 g
e Sucre: 150¢g
e Amidonderiz: 70 g
e FEau:600g >
e Vanille au go(t . o '
I” ’
Execution: '
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
L
aTes 84
1 Paillon de Tous les ingrédients 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
L
aTes 3
2 . Refroidir rapidement a 3°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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04 - Creme patissiere au café

Ingrédients:

Graines de café torréfiés: 100 g
Lait: 400 g

Jaune d'oeuf: 200 g

Egg yolks: 200 g

Sucre: 150 g

Amidon de mais: 40 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
1 Lames Graines de café torréfiés 100 g 6 10 sec /
75
2 Lames Milk 200 g 1 10 min WAIT
TEMP
Filtrer
Lames Cream 100 g
N Jaune d'oeuf 200 g 82
3 . Lait 200 g 2 0 WAIT
P;':;"g; Ze Sucre 150 g TEMP
g Amidon de mais 40 g
Lames
+
4 Papillon de NEXT 3 30 sec /
brassage
L
aTes 3
5 . Refroidir rapidement a 3°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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05 - Creme patissiere au fruit de la passion

Ingrédients:

Lait: 300 g
Purée de fruit de la passion: 200 g
Jaune d'oeuf: 100 g

Sucre: 100 g
Miel millefleur: 25 g
Amidon de mais: 50 g
Beurre: 50 g

Exécution:

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames
+
Papillon de
brassage

Tous les ingrédients

82
WAIT
TEMP

Lames
+
Papillon de
brassage

NEXT

30 sec

Lames
+
Papillon de
brassage

Refroidir rapidement a 3°C

WAIT
TEMP
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06 - Creme au caramel

Ingredients: .
e Jaune d'oeuf: n. 1 k
e Oeufs: n4
e Sucre:75¢g
e Ecorce rapé d'un citron: 1 g
e 1/2 Baie de vanille
e Lait: 450 g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Jaune d'oeuf n. 1
1 Lames Oeufsn. 4 3 4 min 50
Sucre 75 g
Ecorce rapé d'un citron 1 g .
2 Lames 1/2 Baie de vanille 3 2 min 70
3 Lames Lait 450 g 3 6 min 70
L
arres 4
4 . Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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07 - Creme Anglaise

Ingrédients:

Lait entier: 500 g
Créme: 500 g

Sucre: 250 g

Jaunes d'oeufs: 250 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
L
aTes 82
1 Paillon de Tous les ingrédients 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
Lames
+
2 Papillon de NEXT 3 30 sec /
brassage
L
ar:es 3
3 . Refroidir rapidement a 3°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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08 - Sabayon al'orange

Ingredients: o e o
e Jaunes d'oeufs: 200 g - > .' .
e Sucre: 1259 » m~.
e Vin Marsala: 60 g = 2 [
e Muscat: 60 g » -—
e Jus d'orange rouge: 125 g i
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lar:es 85
1 Paillon de Tous les ingrédients 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
LaTes 4
2 . Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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09 - Creme diplomatique

Ingrédients:

Exécution:

Lait: 525 g
Jaunes d'oeuf: 120 g
Sucre: 150 g
Amidon de mais: 45 g
Ecorce d'un citron et vanille au go(t
Gelatine trempée: 8 g
Créme fouettée: 650 g

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lait 525 g
Lames Jaunes d'oeuf 120 g
+ Sucre 150 83
1 . . 9 2 0 WAIT
Papillon de Amidon de mais 45 g
. , . ; TEMP
brassage Ecorce d'un citron et vanille au
go(t
Lames
+ : .
2 Papillon de Gelatine trempée 8 g 2
brassage
L
aTes 30
3 . Refroidir rapidement a 30°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage

Unir 650 g de créme fouettée
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10 - Creme diplomatigue au cacao

Ingredients:
e Lait: 525¢
e Jaune d'oeufs: 120 g
e Sucre: 150¢g
e Amidon de mais: 45 g
e Ecorce d'un citron et vanille au godt
e (Cacaoamere: 70 g
e Gelatine trempée: 8 g
-~
Vd L] . >
Execution: S
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lait 525 g
Lames Jaune d'oeufs 120 g
N Sucre 150 g 83
1 Panillon de Amidon de mais 45 g 2 0 WAIT
P Ecorce d'un citron et vanille au TEMP
brassage -
godt
Cacao amere 70 g
Lames
+ : .
2 Papillon de Gelatine trempée 8 g 2
brassage
L
aTes 30
3 Paillon de NEXT 2 0 WAIT
P TEMP
brassage

Unir 650 g de créme fouettée
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11 - Creme diplomatigue a la cannelle

Ingrédients:

Lait: 500 g

Jaune d'oeufs: 200 g

Sucre: 150 g

Amidon de mais: 40 g

Ecorce d'un citron et vanille au go(t
Branches de cannelle: 30 g
Gelatine trempée: 8 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
LaTeS Lait 500 s
1 . g 1 15min | WAIT
Papillon de Branches de cannelle 30 g
TEMP
brassage
Filtrer
Lait filtré 500 g
Lames Jaunes d'oeufs 200 g
+ Sucre 150 83
. . 9 2 0 WAIT
Papillon de Amidon de mais 40 g
. , . ; TEMP
brassage Ecorce d'un citron et vanille au
go(t
Lames
+ : .
2 Papillon de Gelatine trempée 8 g 2
brassage
L
aTes 30
3 Papillon de NEXT 2 0 WAIT
P TEMP
brassage

Suite du tableau a la page suivante
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STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
LaTes 4
4 . Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage

Unir 630 g de créeme fouettée
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12 - Caramel mou

Ingrédients:

Creme: 630 g
Beurre: 165 g
Sucre: 420 g
Glucose: 120 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
. 95
1 Lames ggr':g ?22 g 1 0 WAIT
9 TEMP
Mettre de coté
Lames
* 170
2 | rassage Ghicose 120 1| o | war
>0 g TEMP
Bouchon
Lames
3 -+ Mélange mis de c6té au fil par le trou 5 1 min /
Papillon de dans le couvercle
brassage
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13 - Creme mousseline

Ingrédients:

Lait: 720 g
Jaune d'oeuf: 150 g
Sucre: 140 g
Amidon de mais: 75 g
Vanille au goQt

Beurre: 360 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Lait 720 g
N Jaune d'oeuf 150 g 83
1 Panillon de Sucre 140 g 2 0 WAIT
P Amidon de mais 75 g TEMP
brassage . .
Vanille au goat
Lames
+ .
2 Papillon de Beurre 180 g 2 1 min /
brassage
L
aTes 20
3 Papillon de NEXT 0 WAIT
P TEMP
brassage
Lames
4 .+ Beurre doux en des morceaux180 g 2 3 min /
Papillon de
brassage

290



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=559%3A13-mousseline-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=559%3A13-mousseline-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr

14 - Creme prince

Ingrédients:

e Chcolate fondant 70%: 350 g
e Créme patissiere tiede (20°C)

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
LaTes 45
1 . Chcolate fondant 70% 350 g 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
Lames
+ R ST o
2 Papillon de Créme patissiére tiéde (20°C) 2
brassage
LaTes 4
3 . Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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15 - Creme Saint-Honoré

Ing

redients:

Jaune d'oeuf: 120 g
Sucre: 97 g

Amidon de mais: 60 g
Lait: 650 g

Vanille au goQt
Gelatine trempée: 8 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
Lames Jaune d'oeuf 120 g
+ Sucre 97 g 82
1 Panillon de Amidon de mais 60 g 2 0 WAIT
P Lait 650 g TEMP
brassage . _
Vanille au goGt
Lames
+ . .
2 Papillon de Gelatine trempée 8 g 2 30 sec /
brassage
Unir 570 g de meringue ltalienne
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16 - Creme Saint-Honoré au chocolat

Ingrédients:

Jaune d'oeuf: 200 g
Sucre: 150 g

Amidon de mais: 40 g
Lait: 500 g

Cacao amere: 80 g
Gelatine trempée: 8 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Jaune d'oeuf 200 g
+ Sucre 150 g 82
1 Panillon de Amidon de mais 40 g 2 0 WAIT
brzssa . Lait 500 g TEMP
g Cacao amere 80 g
Lames
+ . .
2 Papillon de Gelatine trempée 8 g 2 30 sec /
brassage
L
aTes 4
3 . Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
Unir 500 g de meringue ltalienne
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17 - Creme Saint-Honoré au citron ou a

1
I'orange
| 2dients: P
ngredients: -
A
e Jaune d'oeuf: 200 g h— "4 ‘
e Sucre: 150g e
e Amidon de mais: 40 g ‘ }4
e Lait: 5009 N -
e FEcorce rapé d'un citron ou d'une orange: 30 ¢
e Gelatine trempée: 8 g .-
Execution: —
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Jaune d'oeuf 200 g
Lames Sucre 150 g 82
1 . + Amidon Fie mais 40 g 5 0 WAIT
Papillon de Lait 500 g TEMP
brassage Ecorce rapé d'un citron ou d'une
orange 30 g
Lames
+ : .
2 Papillon de Gelatine trempée 8 g 2 30 sec /
brassage
Lames 4
3 , § Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
Papillon de TEMP
brassage
Unir 500 g de meringue Italienne
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18 - Lemon curd

Ingrédients:

Oeufs: n.6
Sucre: 500 g
Beure doux: 150 g
Jus de 4 citrons
Ecorces de 4 citrons

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ Oeufs n.6 .
1 :
Papillon de Sucre 500 g 3 3 min /
brassage
Mettre de coté
LaTes Beure doux 150 g 85
2 Paillon de Jus de 4 citrons 4 1 min WAIT
P Ecorces de 4 citrons TEMP
brassage
Lames
3 -+ Mélange mis de c6té au fil par le trou 4 20 min 80
Papillon de dans le couvercle
brassage
LaTes 4
4 . Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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19 - Creme au citron pour les gateaux

Ingrédients:

Oeufs: n 3

Sucre: 75 g

Jus de citron: 100 g
Beurre doux: 125 g
Sucre: 75 ¢

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ Oeufsn 3 .
1 . 3 3 /
Papillon de Sucre 75 g min
brassage
Larres Jus de citron 100 g 90
2 Panillon de Beurre doux 125 g 3 1 min WAIT
P Sucre 75 g TEMP
brassage
Lames
+
3 Papillon de NEXT 3 30 sec /
brassage
LaTes 4
4 . Refroidir rapidement a 4°C 3 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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20 - Creme au beurre pour gateaux

Ingrédients:

Sucre: 300 g
Glucose: 10 g

Eau: 100 g
Oeufs:n 1

Beurre doux: 300 g
Alcool 90°: 15 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
N Sucre 300 g
1 . Glucose 10 g 1 / 120
Papillon de
Eau 100 g
brassage

Mettre de coté

Lames
+ .
2 papillon de Oeufsn 1 3 2 min /
brassage
Lames
N . . .
3 . Mélange reservé au fil par le trou 3 5 min /
Papillon de dans le couvercle
brassage
Lames
+ Beurre doux 300 g .
4 .
Papillon de Alcool 90° 15 g 3 8 min /
brassage
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21 - Glace a l'eau

aromatisable

Ingrédients:

e Sucre glacé: 200 g
e Fau:lbg

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ L :
1 Papillon de Tous les ingrédients 3 1 min /
brassage
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22 - Glace royale

Ingrédients:

Blancs d'oeuf: n 1
Sucre glacé depuis le trou du couvercle:

2004g

e Gouttes de citron: n 3

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames .
N Blancs d'oeufn 1
1 . Sucre glacé au fil par le trou dans le 3 3 min /
Papillon de
couverlce 200 g
brassage
Lames
2 .+ Gouttes de citron n 3 3 2 min /
Papillon de
brassage
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23 - Tiramisu traditionnel

Ingrédients:

Sucre: 100 g
Jaunes d'oeufs: n 6
Fromage onctueux et doux
(Mascarpone): 500 g
e Blancs d'oeufs montés en neige: n 6

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Lames

+ Sucre 100 g
Papillon de Jaunes d'oeufs n 6
brassage

3 3 min /

Lames

+

2 Papillon de Mascarpone 500 g 3 2 min /

brassage

Lames

+

3 . Blancs d'oeuf battus en neige n. 6 3 2 min /
Papillon de

brassage
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24 - Tiramisu pasteurisé

Ingrédients:

Jaunes d'oeufs: n 4
Sucre: 150 g

Eau: 50 g
Mascarpone: 250 g
Créme fouettée: 250 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Lames
+
Papillon de
brassage
+
Bouchon

Jaunes d'oeufs n 4 3 3 min

METTRE DE COTE

Lames

+ Sucre 150 g
Papillon de Eau 50 g

brassage

121
2 0 WAIT
TEMP

Lames

+ Mélange mis de coté par le trou
Papillon de dans le couvercle

brassage

3 3 min /

Lames

+

4 Papillon de Mascarpone 250 g 3 1 min /

brassage

Lames

+

5 Papillon de Creme fouettée 250g 2 1 min /

brassage
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25 - Ganache au chocolat pour farces

aromatisable

Ingrédients:

e Chocolat: 250 g
e Créme: 170¢g

e Beurre doux: 30 g

Exécution:

STEP

OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Chocolat 250 g 10 30 sec /
LaTes 90
2 . Creme 170 g 3 0 WAIT
Papillon de TEMP
brassage
Lames
+
3 Papillon de Beurre doux 30 g 3 30 sec /
brassage
LaTes 4
4 . Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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26 - Ganache au chocolat

Ingrédients:

e Chocolat: 250 g
e Créme: 170¢g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Chocolat 250 g 10 30 sec /
LaTes 90
2 : Creme 170 g 3 0 WAIT
Papillon de TEMP
brassage
Lar:es 4
3 . Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=567%3A26-chocolate-ganache&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=567%3A26-chocolate-ganache&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr

27 - Ganache al'orange caramellisée

Ing

redients:

Creme: 300 g

Ecorge d'orange: 30 g
Sucre: 375 g

Dextrose: 120 g
Chocolat au lait: 580 g
Liqueur a l'orange: 120 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+
Papillon de Créme 300 95
1 brzssa e Ecorge d'oran eg30 1 10 min WAIT
N 9 9 ge g TEMP
Bouchon
Mettre de coté
Lames
N 170
2 | orsenge Doxtroes 120 ! 0 | war
: 9 9 TEMP
Bouchon
Filtrer
Lames
3 .+ Créme au fil par le trou dans le 5 2 min /
Papillon de couvercle
brassage
LaTes 75
4 Pavillon de NEXT / 0 WAIT
P TEMP
brassage

Suite du tableau a la page suivante
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=568%3A27-caramelized-orange-ganache&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=568%3A27-caramelized-orange-ganache&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames 75
5 .+ .Chocolfﬂ Iau lait 580 g 1 1 min WAIT
Papillon de Liqueur a l'orange 120 g
TEMP
brassage
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28 - Ganache mousseline

Ingrédients:

e Creme: 7009
e Chocolat 75% cacao: 350 g
e Creme fouettée: 260 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Creme 350 g
1 Lames Chocolat 75% cacao 350 g 10 10 sec /
L
aTes 85
2 : Creme 350 g 2 0 WAIT
Papillon de TEMP
brassage
LaTes 30
3 Papillon de NEXT 2 0 WAIT
P TEMP
brassage
Lames
+
4 . Creme fouettée 260 g 2 30 sec /
Papillon de
brassage
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29 - Mousse au citron

Ingrédients:

Sucre: 53 g

Ecorce d'un citron rapé: 15 g
Jus de citron: 270 g
Gelatine: 18 g

Meringue: 390 g

Creme fouettée: 780 g

Exécution:

STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Sucre 53 g
1 Lames Ecorce d'un citron rapé 15 g 10 1 min /
Jus de citron 270 g
30
2 Lames Gelatine 18 g 2 0 WAIT
TEMP

Unir a 390 g de meringue et 780 g de
creme fouettée
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=570%3A29-lemon-mousse&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
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30 - Mousse aux noisettes avec fruit confit

Ingrédients:

Creme: 90 g

Paté de noisettes: 50 g

Feuilles de gelatine: n.4

Fruit confit en des petites cubes : 50 g
Meringue Italienne: 150 g

Creme fouettée: 285 g

Exécution:

STEP

OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Lames

+ Créme 90 g
Papillon de Paté de noisettes 50 g
brassage

1 3 min 85

Lames

+ Feuilles de gelatine n.4
Papillon de | Fruit confit en des petites cubes 50 g
brassage

2 30 sec /

Lames
+
Papillon de
brassage

30
NEXT 2 0 WAIT
TEMP

Lames
+
Papillon de
brassage

Meringue Italienne 150 g 1 30 sec /

Lames
+
Papillon de
brassage

Creme fouettée 285 g 1 30 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=571%3A30-hazelnut-mousse-with-candied-fruit&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
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31 - Creme chantilly

Ingrédients:

e Creme froide: 250 g
e Sucre glacé: 20 g

e Sucre vanillé: 5g -
. , N
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ L .
1 Papillon de Tous les ingrédients 3 2 min -24
brassage
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32 - Cremeux au chocolat

Ingrédients:

Jaunes d'oeufs: 100 g
Sucre: 100 g

Créeme: 250 g

Lait: 250 g

Gelatine: 10 g

Chocolat fondant: 275 g

Execution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

84
1 Lames Tous les ingrédients 2 0 WAIT
TEMP

2 Lames NEXT 5 20 sec /

4
3 Lames Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
TEMP
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33 - Cremeux au caramel

Ingrédients:

Jaunes d'oeuf: 285 g
Créme: 810 g

Gelatine: 9 g

Sucre de canne: 300 g
Beurre de cacao: 100 g

h

A

Execution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.

83
1 Lames Tous les ingrédients 2 0 WAIT
TEMP

2 Lames NEXT 5 30 sec /

4
3 Lames Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=574%3A33-creamy-with-caramel&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=574%3A33-creamy-with-caramel&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr

34 - Cremeux aux fruits

exotiques

Ing

redients:

Banane: 150 g

Mango: 150 g

Fruit de la passion: 300 g

Oeufs: 180 g

Jaunes d'oeufs: 180 g

Sucre: 75 ¢

Chocolat blanc en des morceaux: 250 g
Gelatine trempée: 9 g

Beurre doux: 180 g

Exécution:

STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Banane 150 g
1 Lames Mango 150 g 10 2 min /
Fruit de la passion 300 g
Oeufs 180 g 84
2 Lames Jaunes d'oeufs 180 g 0 WAIT
Sucre 75 ¢ TEMP
3 Lames | Chocolat blanc en des morceaux 250 g 4 2 min /
45
4 Lames NEXT 0 WAIT
TEMP
Gelatine trempée 9 g .
> Lames Beurre doux 180 g 3 1 min /
4
6 Lames Refroidir rapidement a 4°C 3 0 WAIT
TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=575%3A34-creamy-with-exotic-fruit&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=575%3A34-creamy-with-exotic-fruit&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr

35 - Soufflé gelé

Ingrédients:

e Fruit: 300 g
e Meringue italienne froid: 400 g
e Creme fouettée: 400 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Fruit 300 g 10 30 sec /
Lames
+ : o :
2 Papillon de Meringue italienne froid 400 g 2 10 sec /
brassage
Lames
3 .+ Creme fouettée 400 g 2 10 sec /
Papillon de
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=576%3A35-icecold-souffle&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
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36 - Parfait a l'italienne

Ingrédients:

Creme: 500 g

Sucre glacé: 50 g

Meringue italienne: 150 g
Noisettes: 80 g

Pistaches: 50 g

Fruits confits en des petites cubes:
5049

e Raisins réhydratés: 40 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Meringue italienne 150 g
Lames Noisettes 80 g
1 .+ . Elstaches S0 g 2 10 sec /
Papillon de | Fruits confits en des petites cubes
brassage 50¢g
Raisins réhydratés 40 g
Mettre de cété
Lames
+ Creme 500 g .
. . 3 min /
2 Papillon de Sucre glacé 50 g 3 I
brassage
Lames
+
. Mélange mi oté 2 30 sec
3 papillon de élange mis de cot
brassage
Mettre 4 heures dans le freezer
avant de servir
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=753%3A30-italian-frozen-dessert&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr

37 - Speculoos

Ingrédients:

Beurre doux: 120 g

Oeufs: n.2
Lait: 10 g
Sucre: 33 g

Sucre de canne: 112 g

Baie de vanille graines au go(t
Cannelle en poudre au go(t
Levure chimique: 4 g

Farine: 220 g

Exécution:

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

1

Lames

Tous les ingrédients

4

2 min

Laisser reposer dans le frigo pour 12
heures
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=577%3A37-speculoos&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
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38 - Halva aux carottes

Ingredients:
e Carottes cuits a la vapeur: 700 g
e Cardamome en poudre au go(t
e Beurre doux: 125 g
e Raisins: 50 g
e Miel:40¢g
e Pistaches hachés: 50 g
e Arachides hachés: 50 g
e Lait condensé: 400 g
e Semoule: 80 g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
Lames Carottes cuits a la vapeur 700 g
1 + . 10 30 sec /
Cardamome en poudre au go(t
Bouchon
Beurre doux 125 g
Lames Raisins 50 g
N Miel 40 g 85
2 Papillon de Pistaches hachés 50 g 2 10 min WAIT
Arachides hachés 50 g TEMP
brassage

Lait condensé 400 g
Semoule 80 g

Faire refroidir dans le frigo

Couper en des petites cubes
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=578%3A38-halva-with-carrots&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
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39 - Péches pochées

Ingrédients:

Eau: 1000 g

Jus d'orange: 250 g

Sucre: 100 g

Vanille a souhait

1 baton de cannelle

1/2 orange pelée en tranches fines

1/2 citron pelé en tranches fines

1 petite cuillére d'epices pour pain d'epices
Péches jaunes nettoyées coupées a moitié: n 4

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Eau 1000 g
Jus d'orange 250 g
Lames Sucre 100 g
N Vanille a souhait 85
1 Panillon de 1 baton de cannelle 1 10 min WAIT
P 1/2 orange pelée en tranches fines TEMP
brassage . , :
1/2 citron pelé en tranches fines
1 petite cuillere d'epices pour pain
d'epices
Péches jaunes nettoyées coupées 85
2 Lames : T r:’ ! P 0 15min | WAIT
TEMP
Laisser reposer dans le frigo 24
heures.
Servir avec glace a la vanille
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40 - Croquant

Ingrédients:

Sucre: 600 g
Glucose: 50 g
Eau: 240 g

Fruits secs: 500 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
Lames
+
. Sucre 600 g 160
1 P;g'!g;‘ dee Glucose 50 g 1 0 WAIT
" g Eau 240 g TEMP
Bouchon
Lames
+ :
2 Papillon de Fruits secs 500 g 1 30 sec 160
brassage
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41 - Amandes pralinés

Ingrédients:

e Sucre: 250 g
e FEau:80g¢g

e Amandes: 250 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
Lames
N 120
TGS I 1| o | wan
> 9 g TEMP
Bouchon
Lames
+
2 Papillon de Amandes 250 g 1 10 sec /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=751%3A28-coated-almonds&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
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42 - Noisettes pralinées

Ingrédients:
e Sucre:125¢g

e FEau:40g
e Noisettes: 250 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
§ 120
Lol S s o |
%0 g TEMP
Bouchon
Lames
+ .
2 papillon de Noisettes 250 g 1 10 sec /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=752%3A29-coated-hazelnuts&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
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43 - Sauce au caramel

Ingrédients:

Sucre: 500 g

Eau: 200 g

Creme brllant: 600 g
1 baie de vanille

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
y 175
L | e | St oo |
%0 g TEMP
Bouchon
Lames
+ Creme brdlant au fil 600g .
2 Papillon de 1 baie de vanille 1 5 min /
brassage
Filtrer
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=579%3A43-caramel-sauce&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
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44 - Sauce au caramel et beurre salé

Ingredients:
e Sucre:500¢g
e Glucose: 200 g
e Creme brllant: 700 g
e Beurre: 100 g
e Sel au goit
e 1 baie de vanille
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
y 170
1| Foponse e 1o |
¢ 9 9 TEMP
Bouchon
Créme brilant au fil par le trou dans
Lames
N le couvercle 700 g
2 Papillon de Beurre 1099 1 10 min /
brassage Sel au godt
g 1 baie de vanille
Filtrer
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=580%3A44-caramel-sauce-and-salty-butter&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=580%3A44-caramel-sauce-and-salty-butter&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr

45 - Sauce Butterscotch pour glaces

Ingrédients:

Beurre: 150 g

Sucre de canne: 250 g
Creme: 300 g

Noix hachés: 120 g
Whiskey: 140 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
130
1 . + Beurre 150 g 5 0 WAIT
Papillon de Sucre de canne 250 g
TEMP
brassage
LaTeS Créme 300 95
2 . . > 2 6min | WAIT
Papillon de Noix hachés 120 g
TEMP
brassage
Lames
3 + Whiskey au fil par le trou dans le 5 / /
Papillon de couvercle 140 g
brassage
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46 - Sauce d'orange et anis éetoilé

Ingrédients:

Oranges pelés et coupés: 450 g
Ecorce d'orange: 150 g

Jus de citron: 60 g

Anis étoilé en des morceaux: n. 2
Sucre de canne: 350 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
LaTes 105
1 Panillon de Tous les ingrédients 1 0 WAIT
P TEMP
brassage
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47 - Sauce froide aux fruits rouges

Ingrédients:

Vin rouge: 400 g

Sucre: 20 g

1 petite cuillére d'épices pour pain épicés
Vanille au godt

1/2 Orange en des rondelles fins
1/2 Citron en des rondelles fins
Anis étoilé: n 2

Fraises en quartiers: 200 g
Groseille: 50 g

Framboises: 100 g

Figues fraiches en quartiers: n 2
Coulis de fruit: 300 g

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
Vin rouge 400 g
Sucre 20 g
Lames 1 petite cuillére d'épices pour pain
+ épicés .
1 . NN N 1 1
Papillon de Vanille a goit O min 85
brassage 1/2 Orange en des rondelles fins
1/2 Citron en des rondelles fins
Anis étoilé n 2
Lames Fraises en quartiers 200 g
+ Groseilles 50 g .
2 ) ) 1 2 85
Papillon de Framboises 100 g min
brassage Figues fraiches en quartiers n 2
Lames
+ ) )
3 Papillon de Coulis de fruit 300 g 1 30 sec /
brassage
Laisser en infusion 24 heures dans
le frigo
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=748%3A25-red-fruits-cold-sauce&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
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48 - Sirop pour baba et sorbets (18 Baumeé)

Ingrédients:

e Sucre:500¢g
e FEau:810¢g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
L
arres 95
1 . Tous les ingrédients 2 1 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=729%3A06-syrup-for-baba-and-sorbets&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=729%3A06-syrup-for-baba-and-sorbets&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr

49 - Sirop pour bains alcooliques et bavarois aux
fruits (30 Baumé)

Ingrédients:

e Sucre:500¢g
e FEau:365¢g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
L
aTes 95
1 . Tous les ingrédients 2 1 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=730%3A07-syrup-for-soaking-in-alcohol-and-fruit-bavarian-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=730%3A07-syrup-for-soaking-in-alcohol-and-fruit-bavarian-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr

50 - Sirop pour fruits en conserve (16 Baumé)

Ingrédients:

e Sucre:500¢g

e Eau:950¢
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Larres 100

1 . Tous les ingrédients 2 1 min WAIT

Papillon de
TEMP

brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=731%3A08-syrup-for-preserved-fruit&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=731%3A08-syrup-for-preserved-fruit&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr

51 - Sirop pour parfait (28 Baume)

Ingrédients: é
e Sucre:500¢g .

s
e Eau:470¢g
- 4
Execution: -
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
L
aTes 95
1 . Tous les ingrédients 2 1 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=732%3A09-syrup-for-parfait&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=732%3A09-syrup-for-parfait&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr

52 - Sirop pour savarin (20 Baumé)

Ingrédients:

e Sucre:500¢g
e Eau:700¢g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
L
ar:es 95
1 . Tous les ingrédients 2 1 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=733%3A10-syrup-for-savarin&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=733%3A10-syrup-for-savarin&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr

/. Glaces, Sorbets
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01 - Glace Ricotta et fruits

Ingrédients:

Base blanc mature:
Fruits: 260 g
Ricotta: 245 g
Sirop 70 brix: 290 g
Stabilisateur: 5 g

Exécution:

2004¢

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames

Base blanc mature 200 g
Fruits 260 g
Ricotta 245 g
Sirop 70 brix 290 g
Stabilisateur 5 g

1 min

Mettre de cété le contenu du bol.
Nettoyer et essuyer le bol.
Replacer les lames avec la palette
de mélange.

Reinserer neuvement le bol.

Palette de
mélange

Suivre les indications sur le display!

Gelato
Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=521%3A01-ice-cream-with-ricotta-and-fruit&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=521%3A01-ice-cream-with-ricotta-and-fruit&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

02 - Glace au miel de lavande

Ingrédients:

Exécution:

1 Prise de sel

Dextrose: 30 g

Sirop de glucose: 30 g
Saccharose: 100 g
Lait en poudre: 25 g

Stabilisateur: 3 g

Jaune d'oeuf: 100 g

Lait entier frais: 570 g

Creme 35% de Grasses: 100 g
Miel de lavande: 50 g

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Prise de sel
Dextrose 30 g
Sirop de glucose 30 g
Lames Saccharose 100 g
+ Lait en poudre 25 g 83
1 . . 2 0 WAIT
Papillon de Stabilisateur 3 g TEMP
brassage Jaune d'oeuf 100 g
Lait entier frais 570 g
Creme 35% de Grasses 100 g
Miel de lavande 50 g
L
aTes 3
2 . Refroidir rapidement a 3°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
Maturer 12 heures dans le frigo /
mélanger
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=522%3A02-ice-cream-with-levender-honey&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=522%3A02-ice-cream-with-levender-honey&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

03 - Glace au fromage Parmesan en reduction

balsamique

Ingrédients:

Lait: 500 g

Sucre de canne: 50 g

Jaune d'oeuf: 80 g

Fromage Parmesan rapé: 200 g
Stabilisateur: 5 g

P
<X 58

i

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Lait 500 g
N Sucre de canne 50 g 82
1 Paillon de Jaune d'oeuf 80 g 2 0 WAIT
brr;ssa R Fromage Parmesan rapé 200 g TEMP
g Stabilisateur 5 g
LaTes 4
2 . Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
Maturer 12 heures dans le frigo /
mélanger
Servir avec reduction de vinaigre
balsamique et jambon croquant
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=842%3A03-ice-cream-with-parmesan-cheese-in-balsamico-reduction&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=842%3A03-ice-cream-with-parmesan-cheese-in-balsamico-reduction&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

04 - Glace au basilic

Ingrédients:

Base blanc mature: 450 g
Ricotta: 350 g

Sirop 70 brix: 200 g

Feuilles de basilic hachés: n.15

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Base blanc mature 450 g
Ricotta 350 g
Sirop 70 brix 200 g
Feuilles de basilic hachés n.15

1 Lames 10 3 min /

Mettre de cété le contenu du bol.
Nettoyer et essuyer le bol.
Replacer les lames avec la palette
de mélange.

Reinserer neuvement le bol.

Palette de Maturer 12 heures dans le frigo / Gelato
mélange mélanger Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=524%3A04-basil-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=524%3A04-basil-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

05 - Glace au riz

Ingrédients:

Lait: 500 g

Riz: 100 g

Sel au goat

Graines d'une baie de vanille

Sucre: 150 g

Stabilisateur: 5 g

Jaune d'oeuf: 100 g

Creme 35% de grasses: 100 g

Fruit confit en des petites cubes: 50 g
Rum: 30 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lait 500 g
Riz 1
Sellzauooo%t 95
1 Lames | oetauy _ 2 20min | WAIT
Graines d'une baie de vanille TEMP
Sucre 150 g
Stabilisateur 5 g
Lames
2 + NEXT 10 30 sec /
Bouchon
Lames Jaune d'oeuf 100 g 83
+ Creme 35% de grasses 100 g
3 : . . . 3 0 WAIT
Papillon de | Fruit confit en des petites cubes 50 g
TEMP
brassage Rum 30 g
LaTes 4
4 : Refroidir rapidement & 4°C 3 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage

Maturer 12 heures dans le frigo /
mélanger
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=525%3A05-rice-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=525%3A05-rice-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

06 - Glace au romarin

Ingrédients:

Exécution:

Creme 35% de grasses: 200 g
Lait: 595 g

Romarin: 60 g

L'écorce rapé de 4 citrons verts
Jus de 4 citrons verts

Sucre: 135 g

Stabilisateur: 5 g

Dextrose: 45 g

Sirop de glucose: 20 g

STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Créme 35% de grasses 200 g 95
1 Lames Lait 595 g 1 12 min WAIT
Romarin 60 g TEMP
Filtrer
L'écorce rapé de 4 citrons verts
Jus de 4 citrons verts
Sucre 135 g 85
2 Lames Liquide filtré 2 3 min WAIT
Stabilisateur 5 g TEMP
Dextrose 45 g
Sirop de glucose 20 g
4
3 Lames Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
TEMP
Maturer 12 heures dans le frigo /
mélanger
Servir avec meringue suisse
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=843%3A06-rosemary-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=843%3A06-rosemary-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

07 - Glace au thé fumé

Ingredients:
e Lait:570¢g
e Thé Houtijcha: 59
e 1 Prise de sel
e Dextrose: 30 g
e Sirop de glucose: 30 g
e Saccharose: 180 g
e Lait en poudre: 25 g
e Stabilisateur: 3 g
e Jaune d'oeuf: 100 g
e Créme: 100g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
. 95
1 Lames Thé":gji?fhg . 1 10min | WAIT
jchasg TEMP
Filtrer et mettre de c6té
1 Prise de sel
Dextrose 30 g
Sirop de glucose 30 g
LaTes Saccharose 180 g 83
2 . Lait en poudre 25 g 2 0 WAIT
P:r ZI;I:; dee Stabilisateur 3 g TEMP
g Jaune d'oeuf 100 g
Créme 100 g
Liquide filtré
LaTes 4
3 . Refroidir rapidement & 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
Maturer 12 heures dans le frigo /
mélanger
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=527%3A07-ice-cream-with-smoked-tea&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=527%3A07-ice-cream-with-smoked-tea&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

08 - Glace a la cannelle

Ingrédients:

Exécution:

1 Prise de sel

Dextrose: 30 g

Sirop de glucose: 30 g
Saccharose: 180 g

Lait en poudre: 25 g
Stabilisateur: 3 g

Jaune d'oeuf: 100 g

Lait entier fraiche: 570 g
Creme 35% de grasses: 100 g
1 branche de vanille

1 petite baton de cannelle

Cannelle en poudre au go(t

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Prise de sel
Dextrose 30 g
Sirop de glucose 30 g
Lames Saccharose 180 g
+ Lait en poudre 25 g 84
1 Pavillon de Stabilisateur 3 g 2 0 WAIT
brgssa e Jaune d'oeuf 100 g TEMP
9 Lait entier fraiche 570 g
Creme 35% de grasses 100 g
1 branche de vanille
1 petite baton de cannelle
Filtrer le contenu du bol
Lames 83
5 o+ Cannelle_en_pou_drg au goit 3 30 sec WAIT
Papillon de Liquide filtré
TEMP
brassage
Lames 4
3 - Refroidir rapidement a 4°C 3 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
Maturer 12 heures dans le frigo /
mélanger
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=528%3A08-ice-cream-with-cinnamon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=528%3A08-ice-cream-with-cinnamon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

09 - Glace aux noix et rum

Ingredients:
e 1 Prise de sel
e Dextrose: 30 g
e Sirop de glucose: 30 g
e Saccharose: 180 g
e Lait en poudre: 25 g
e Stabilisateur: 3 g
e Jaune d'oeuf: 100 g
e Lait entier fraiche: 570 g
e Creme 35% de grasses: 100 g
e Noix rétis et hachés: 100 g
e Raisins: 259
e Rum:10g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Prise de sel
Dextrose 30 g
Sirop de glucose 30 g
LaTes Saccharose 180 g 84
1 Pavillon de Lait en poudre 25 g 2 0 WAIT
brzssa o Stabilisateur 3 g TEMP
9 Jaune d'oeuf 100 g
Lait entier fraich 570 g
Creme 35% de grasses 100 g
LaTes Noix rétis et hachés 100 g
2 : Raisins 25 g 2 1 min /
Papillon de
b Rum 10 g
rassage
Lames 4
3 - Refroidir rapidement & 4°C 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
Maturer 12 heures dans le frigo /
mélanger
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=529%3A09-ice-cream-with-nuts-and-rum&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=529%3A09-ice-cream-with-nuts-and-rum&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

10 - Glace Pifla colada

Ingredients:
e Base blanc mature: 420 g
e Pate de coco: 50 g
e Ananas haché: 200 g
e Fau:1l0g A
e Rum:10g
e Stabilisateur: 5g
e Sucre 70 brix: 165 g
e Jus de citron: 40 g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Base blanc mature 420 g
Pate de coco 50 g
Lames Ananas haché 200 g
+ Eau 110g
1 . 1
Papillon de Rum 10 g 0 30 sec /
brassage Stabilisateur 5 g
Sucre 70 brix 165 g
Jus de citron 40 g
Mettre de c6té le contenu du bol.
Nettoyer et essuyer le bol.
Replacer les lames avec la palette de
mélange.
Reinserer neuvement le bol.
2 Pal,ette de Suivre les indications sur le display! Gela.to
mélange Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=530%3A10-pina-colada-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=530%3A10-pina-colada-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

11 - Glace salée au saumon

Ingrédients:

e Saumon fumé: 80 g
e Base blanc mature: 900 g
e Sirop 70 brix: 20 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Saumon fumé 80 g .
1 Lames Base blanc mature 200 g 10 2 min !
Lames
5 + Base blanc mature 700 g 3
Papillon de Sirop 70 brix 20 g
brassage
Mettre de c6té le contenu du bol.
Nettoyer et essuyer le bol.
Replacer les lames avec la palette
de mélange.
Reinserer neuvement le bol.
Pal . e . I
3 a’ette de Suivre les indications sur le display! Ge a.to
mélange Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=531%3A11-salty-ice-cream-with-salmon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=531%3A11-salty-ice-cream-with-salmon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

12 - Sorbet de figues

Ingrédients:

e Figues fraiches: 500 g
e Jus d'orange: 1000 g
e Sirop de sucre de canne: 100 g

Execution:
STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Figues fraiches 500 g
1 Lames Jus d'orange 1000 g 6 1 min /
Sirop de sucre de canne 100 g

90
2 Lames NEXT 2 8 min WAIT
TEMP

4
3 Lames Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
TEMP

Maturer 12 heures dans le frigo /
mélanger
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=532%3A12-figs-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=532%3A12-figs-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

13 - Sorbet au Cointreau

Ingredients:

e Cointreau: 60 g

e Base mature pour glace aux fruits: 400 g

e Jus de citron: 10 g

e FEau:230¢g
Execution: =
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Cointreau 60 g
Lames :
+ Base mature pour glace aux fruits
1 Papillon de 40.0 g 3 30 sec /
brassage Jus de citron 10 g
g Eau 230 g
Mettre de cété le contenu du bol.
Nettoyer et essuyer le bol.
Replacer les lames avec la palette de
mélange.
Reinserer neuvement le bol.
2 Pal,ette de Suivre les indications sur le display! Gela.to
mélange Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=533%3A13-sorbet-with-cointreau&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=533%3A13-sorbet-with-cointreau&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

14 - Sorbet au vin Port

Ingredients:
e PortPort: 1309
e Jus de citron: 10 g
e Base pour glace aux fruits: 400 g
e FEau:260g
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ L
1 Papillon de Tous les ingrédients 3 30 sec /
brassage
Mettre de cété le contenu du bol.
Nettoyer et essuyer le bol.
Replacer les lames avec la palette
de mélange.
Reinserer neuvement le bol.
2 Pallette de Suivre les indications sur le display! Gela'to
mélange Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=534%3A14-sorbet-with-port-wine&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=534%3A14-sorbet-with-port-wine&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

15 - Sorbet de rhubarbe

Ingrédients:

e Tiges de rhubarbe: 400 g
e FEau:1200¢g
e Base pour glace aux fruits (mature): 300 g

Exécution:

STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Tiges de rhubarbe 400 95
1 | Lames g o 00 g 1 12min | WAIT
g TEMP
Egoutter
Lames
2 + Rhubarbe cuit et égouttée 10 2 min /
Bouchon
4
3 Lames Refroidir rapidement a 4°C 2 0 WAIT
TEMP
Unir 300 g base pour glace aux fruits
(mature)
Mélanger (vitesse gelato - granita)
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=535%3A15-rhubarba-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=535%3A15-rhubarba-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

16 - Sorbet aux fraises et prosecco

Ingrédients:

e Prosecco: 200 g
e Puree de fraises: 220 g
e Base pour glace aux fruits: 380 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ L
1 Papillon de Tous les ingrédients 3 30 sec /
brassage
Mettre de cété le contenu du bol.
Nettoyer et essuyer le bol.
Replacer les lames avec la palette
de mélange.
Reinserer neuvement le bol.
Palette d : e . Gelat
2 a'e e de Suivre les indications sur le display! © a'o
mélange Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=536%3A16-sorbet-with-strawberries-and-prosecco-wine&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=536%3A16-sorbet-with-strawberries-and-prosecco-wine&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

17 - Sorbet de Champagne

Ingrédients:

Champagne: 250 g

Jus de citron: 10 g

Base pour glace aux fruits (mature): 420 g
Eau: 120 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ L
1 Papillon de Tous les ingrédients 3 30 sec /
brassage
Mettre de cété le contenu du bol.
Nettoyer et essuyer le bol.
Replacer les lames avec la palette
de mélange.
Reinserer neuvement le bol.
Palette de . L : Gelato
2 , Suivre les indications sur le display! .
mélange Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=537%3A17-champagne-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=537%3A17-champagne-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

18 - Sorbet au melon d'eau

Ingrédients:

Melon d'eau haché: 600 g
Eau: 130 g
Sirop 70 brix: 370 g
Stabilisateur froide: 5 g
Jus de citron: 20 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
1 + Tous les ingrédients 8 20 sec /
Bouchon
Mettre de cété le contenu du bol.
Nettoyer et essuyer le bol.
Replacer les lames avec la palette
de mélange.
Reinserer neuvement le bol.
Palette d . e . Gelat
2 a'e ©de Suivre les indications sur le display! © a'o
mélange Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=538%3A18-sorbet-with-water-melon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=538%3A18-sorbet-with-water-melon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

19 - Sorbet de citron avec basilic

Ingrédients: \

Base mature pour glace aux fruits: 800 g
L'écorce rapé d'une orange

Feuilles de basilic en des morceaux: n.5
Jus de citron: 300 g ,:;f
Feuilles de basilic hachés: n.5 ’ ; e

1 blanc d'oeuf battu en neige & >

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Base mature pour glace aux fruits

800 g 60
1 Lames L'écorce rapé d'une orange 1 10 min WAIT
Feuilles de basilic en des morceaux TEMP
n.5
Filtrer
LaTes Jus de citron 300 g
2 ) Feuilles de basilic hachés n.5 2 30 sec /
Papillon de L
Liquide filtré
brassage

Unir 1 blanc d'oeuf battu en neige
Mélanger (vitesse gelato - granita)
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=539%3A19-lemon-sorbet-with-basil&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=539%3A19-lemon-sorbet-with-basil&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

20 - Sorbet de tomates

Ingredients:
e Tomates murs blanchés sans graines: 400 g
e Huile d'olives: 20 g
e 3 gouttes d'huile de basilic
e Base mature de glace aux fruits: 600 g
e Sel au goit
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames . ,
Tomates murs blanchés sans graines .
1 + 400 10 1 min /
Bouchon g
Lames Huile d'olives 20 g
5 .+ 3 gouttes d'huile de baS.I|IC 3 5 min /
Papillon de | Base mature de glace aux fruits 600 g
brassage Sel au godt
Mettre de cété le contenu du bol.
Nettoyer et essuyer le bol.
Replacer les lames avec la palette de
mélange.
Reinserer neuvement le bol.
Pal . o . I
3 a,ette de Suivre les indications sur le display! Ge a.to
mélange Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=540%3A20-tomato-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=540%3A20-tomato-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

21 - Granita au café

Ingrédients:

Café noir (espresso): 500 g
Sucre: 200 g

Exécution:

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

Palette de
mélange

Tous les ingrédients
Suivre les indications sur le display!

Gelato
Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=541%3A21-granita-with-coffe&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=541%3A21-granita-with-coffe&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

22 - Granita au citron

Ingrédients:

e Jus de citron: 420 g
e FEau:450¢
e Sucre:170¢g

s /1,507 /L
2 M % f

&/

\ {2

o |
'y

7

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Palette de Tous les ingrédients Gelato
1 . . o . . / /
mélange Suivre les indications sur le display! | Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=542%3A22-granita-with-lemon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=542%3A22-granita-with-lemon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

23 - Granita aux amandes

Ingrédients:

Eau: 1000 g

1/2 baton de cannelle
Pate d'amandes: 250 g
Sucre: 250 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
L
aTES Eau 250 95
1 _ A g 1 10min | WAIT
Papillon de 1/2 baton de cannelle
TEMP
brassage
Filtrer

Eau filtré 250 g
Eau 750 g

2 Lames Pate d'amandes 250 g 3 3 min /
Sucre 250 g
4
3 Lames Refroidir rapidement a 4°C 3 0 WAIT
TEMP

Mélanger (vitesse gelato - granita)
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=543%3A23-granita-with-almonds&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=543%3A23-granita-with-almonds&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

24 - Granita au mdrier noir

Ingrédients:

Eau: 360 g
Sucre: 160 g
Mdrier haché mixé: 160 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Palette de .Tous Igs |r1gr§d|ents Gelato
1 , Suivre les indications sur le ) / /
mélange Granita

display!
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=544%3A24-granita-with-black-mulberry&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=544%3A24-granita-with-black-mulberry&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

25 - Granita au Champagne

Ingrédients:

e Champagne: 300 g
e Sirop 70 brix: 300 g
e Fau:400g¢g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Tous les ingrédients
Palette de 9 Gelato

1 , Suivre les indications sur le ) / /
mélange ) Granita
display!

Aromatisable avec fruits citrus au
go(t
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=545%3A25-granita-with-champagne&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=545%3A25-granita-with-champagne&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

26 - Granita aux fraises

Ingrédients:

Exécution:

Eau: 500 g

Puree de fraises: 300 g

Jus de citron: 30 g
Sucre: 170 g

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Palette de
mélange

Tous les ingrédients
Suivre les indications sur le display!

Gelato
Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=546%3A26-granita-with-strawberries&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=546%3A26-granita-with-strawberries&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr

8. Boissons




01 - Cappuccino

Ingrédients:
e Lait:300g

e Sucre:20g
e Cafe:20g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames

+
1 i Tous les ingrédien
Papillon de ous les ingredients

brassage

5 min

70
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=667%3A01-cappuccino&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=667%3A01-cappuccino&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

02 - Irish coffee

Ingrédients:

e (Café: 200¢g
e Whiskey: 120 g
e Sucre de canne: 1 petite cuillére

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
Lames
1 PapiIIJ:)n de Tous les ingrédients 1 3 min 920
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=681%3A15-irish-coffee&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=681%3A15-irish-coffee&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

03 - Milk-shake au chocolat (2 personnes)

Ingrédients:
e Glace au chocolat: 100 g

e Lait: 100g
e Sucre:10g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 7 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=668%3A02-chocolate-milk-shake-2-people&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=668%3A02-chocolate-milk-shake-2-people&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

04 - Milk-shake a I'abricot

Ingrédients:

Glace a l'abricot: 150 g
Abricots coupées en deux: n 2
Lait: 50 g

Sucre: 10 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 7 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=669%3A03-apricot-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=669%3A03-apricot-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

05 - Milk-shake a I'ananas et kiwi

Ingrédients:

Ananas en des rondelles: n 2
Kiwi: n 4

Jus de 2 citrons

Sucre: 10 g

Glacons: 100 g

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
Ananas en des rondelles n 2
1 Lames Jus EQN I2 r::i?rons 8 15 sec /
Sucre 10 g
2 Lames Glagons 100 g 8 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=670%3A04-pineapple-and-kiwi-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=670%3A04-pineapple-and-kiwi-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

06 - Milk-shake a I'ananas et melon (2 personnes)

Ingrédients:

Ananas en des rondelles: n 2

Tranches de melon en des morceaux: n 3
Jus de 2 citrons

Glacons: 100 g

Exeécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
Aananas en des rondelles n. 2
1 Lames Tranches de melon en des 8 15 sec /
morceaux n. 3
Jus de 2 citrons
2 Lames Glagons 100 g 8 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=671%3A05-pineapple-and-melon-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=671%3A05-pineapple-and-melon-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

07 - Milk-shake au banane et fraises

Ingrédients:

e Bananes:n?2
e Jus de 2 oranges
e Fraises: 300 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 8 15 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=672%3A06-banana-and-strawberry-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=672%3A06-banana-and-strawberry-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

08 - Milk-shake au banane et miel

Ingrédients:

Bananes: n 2
Miel: 10 g
Glagons: 200 g
Lait de soja: 250 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Bananes n. 2
1 Lames Miel 10 g 8 15 sec /
Glagons 200 g
2 Lames Lait de soja 250 g 3 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=673%3A07-banana-and-honey-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=673%3A07-banana-and-honey-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

09 - Milk-shake ananas et papaye

Ingrédients:

Ananas: 600 g
Papaye: 350 g

Lait: 150 g

Miel: 40 g

Sucre de canne: 40 g
Lait de coco: 50 g
Glacons: 100 g

Exécution:

STEP OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames
1 +
Bouchon

Tous les ingrédients

20 sec

367



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=476%3A09-ananas-and-papaya-milkshake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=476%3A09-ananas-and-papaya-milkshake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

10 - Milk-shake passion fruit

Ingrédients:

e Glace au fruit de la passion: 200 g
e Lait: 100g
e Sucre:10g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 8 15 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=674%3A08-passion-fruit-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=674%3A08-passion-fruit-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

11 - Batida de Banana

Ingrédients:

Bananes murs: n.3
Jus de citron au goat 4
Cachga: 160 g ‘
Jus d'ananas: 320 g

Créme de banane: 80 g

Sirop de sucre: 80 g

Glacons: 100 g

Exécution: L

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Tous les ingrédients 10 30 sec /
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=477%3A11-batida-de-banana&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=477%3A11-batida-de-banana&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

12 - Alexander

Ingrédients:

Brandy: 100 g

Créme de cacao: 100 g
Creme: 100 g

Glagons: n 8

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=675%3A09-alexander&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=675%3A09-alexander&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

13 - Bloody Mary

Ingrédients:

Gouttes de Sauce Worchester: n 20
Vodka: 80 g 3
Tiges de céleri blanc en des morceaux: e % 3a
ne -
e Jus de tomate au go(t

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Tous les ingrédients 10 30 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=677%3A11-bloody-mary&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=677%3A11-bloody-mary&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

14 - Creme de Whiskey

Ingrédients:

Chocolat: 30 g
Jaunes d'oeufs: n 2
Sucre: 150 g
Lait: 300 g
Créme: 200 g
Whiskey: 200 g
Alcool: 70 g
Arome de vanille au got

Exécution:

(

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Chocolat 30 g 10 30 sec /
Jaunes d'oeufs n 2
Sucre 150 g .
2 Lames Lait 300 g 4 6 min 80
Créme 200 g
Whiskey 200 g
3 Lames Alcool 70 g 2 5 sec /

Arome de vanille au goQt
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=676%3A10-whiskey-cream&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=676%3A10-whiskey-cream&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

15 - Daiquiri glacé a la fraise (2 personnes)

Ingrédients:

Jus de 2 citrons verts

Sucre: 10 g

Rhum blanc: 120 g

Fraises: n 7

Glagons: 200 g

Gouttes de liqueur a la fraise (facultative): n 10

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Tous les ingrédients 9 30 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=678%3A12-frozen-strawberry-daiquiri-2-people&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=678%3A12-frozen-strawberry-daiquiri-2-people&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

16 - Gin fizz

Ingrédients:

Gin: 270 g
Jus de citron: 70 g
Sucre 10 g
Eau tonique: 100 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Tous les ingrédients 9 20 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=679%3A13-gin-fizz&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=679%3A13-gin-fizz&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=678%3A12-frozen-strawberry-daiquiri-2-people&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

17 - Granita Daiquiri

Ingredients:
e Glacons: 200 g
e Sirop de sucre: 20 g
e Sirop grenadine: 10 g
e Jus de 4 citrons verts
e Rhum: 250¢
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Glagons 200 g
1 Lames Slrop de sugre 209 8 15 sec /
Sirop grenadine 10 g
Jus de 4 citrons verts
2 Lames Rhum 250 g 3 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=680%3A14-granita-daiquiri&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=680%3A14-granita-daiquiri&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

18 - Mojito a la menthe

Ingrédients:

Glagons: 200 g

Sucre: 20 g

Jus de 2 citrons verts
Feuilles de menthe: n 10
Rhum blanc: 250 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
Glagons 200 g
1 Lames Jus dzuzciz?trzcg]g verts 9 15 sec /
Feuilles de menthe n 10
2 Lames Rhum blanc 250 g 3 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=682%3A16-mint-mojito&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=682%3A16-mint-mojito&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

19 - Pina colada

Ingrédients: .\
e Ananas fraiche: 300 g \
e Rhum clair: 600 g -
e Laitde coco: 300 g
e Glacons: 150 g \ ‘
5
7 - . L ————
Execution: |
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Tous les ingrédients 8 30 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=683%3A17-pina-colada&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=683%3A17-pina-colada&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr

20 - Sangria

Ingredients:
e Vinrouge: 1000 g
e Sucre:80¢g
e Orange en des quartiers: n 1
e Citron en des quartiers: n 2
e Baton de cannelle:n 1
e Péches en des tranches: 150 g
e Poires en des tranches: 100 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Vin rouge 1000 g
Sucre 80 g
1 Lames 1 Orange en des guartiers 0 25 min 100
2 Citron en des quartiers
1 baton de cannelle
Péches en des tranches 150 g .
2 Lames Poires en des tranches 100 g 0 S min 100
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=684%3A18-sangria&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=684%3A18-sangria&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
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