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0. Programmes



01 - COUPER

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

02 - HACHER GROSSIEREMENT
Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Ingrédient a hacher 5 / /

03 - HACHER FINEMENT

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Ingrédient & hacher 8 / /
Bouchon

10


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=300%3A01-to-cut&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=300%3A01-to-cut&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=299%3A02-to-chop-roughly&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=299%3A02-to-chop-roughly&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=298%3A03-to-chop-finely&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=298%3A03-to-chop-finely&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

04 - RAPER

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Ingrédient a raper 10 / /
Bouchon
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Ingrédient a pulveriser 10 3 min /
Bouchon
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
+ 7 . Y .
1 Papillon de Ingrédient & battre 4 2 min /
brassage

11



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=301%3Ato-grate&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=301%3Ato-grate&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=302%3A05-to-pulverize&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=302%3A05-to-pulverize&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=303%3A06-to-whip&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=303%3A06-to-whip&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

07 - MELANGER

Execution:
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

12



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=304%3A07-to-mix&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=304%3A07-to-mix&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=305%3A08-to-emulsify&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=305%3A08-to-emulsify&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

09 - 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.

10 FOUETTER LA CREME (bol glacé)

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
+
Papillon de inimum 200 g de creme 3 / /
brassage

RAPPELER: toujours glacer votre bol avant de commencer cette préparation, et utiliser des
ingrédients trés froides.

CONSEIL: plus bas est le contenue de gras dans votre creme, plus temps il faut pour la
fouetter, et vice versa. Le pourcentage optimal de gras est entre 30% et 34%.

13



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=306%3A09-to-whip-egg-whites&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=306%3A09-to-whip-egg-whites&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=307%3A10-to-whip-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=307%3A10-to-whip-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

11 - PATE MOLLE

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

14



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=308%3A11-soft-dough&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=308%3A11-soft-dough&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=309%3A12-medium-dough-&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=309%3A12-medium-dough-&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=310%3A13-strong-dough&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=310%3A13-strong-dough&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

14 - PATE FROID (BOL GLACE)

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames /
1 + Total des ingrédients MAX 500 g 10 /
Bouchon

15 - FARCES FROIDS (BOL GLACE)

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP
1 Lames Ingrédients tres froids 10 / /

15


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=311%3A14-cold-pate-cold-bowl&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=311%3A14-cold-pate-cold-bowl&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=312%3A15-cold-stuffings-frozen-bowls&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

16 - FARCE MOUSSELINE (BOL GLACE)

Ingredients:

e Viande ou poisson tres froide en des morceaux:
250¢g
Poivre et aromes au go(t
Brandy ou Vermouth dry: 8 g
Créme fouettée: 150 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Viande ou poisson froide en des 10 30 sec /
morceaux: 250 g
Lames
+ Poivre et aromes au go(t .
2 : 3 2 /
Papillon de Brandy ou Vermouth dry: 8 g min
brassage
INCORPORER 150 G DE CREME
FOUETTEE.

16


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=313%3A16-stuffing-mousse-frozen-bowl&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=313%3A16-stuffing-mousse-frozen-bowl&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

1/ - MARINADE AIGRE-DOUCE

Ingredients:

Miel: 15 g

Moutarde: 10 g

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

Graines de coriandre au goQt
Ecorce d'orange rapé au goQt

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
+ o /
1 Papillon de Tous les ingrédients 3 30 sec
brassage

17



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=314%3A17-bitter-sweet-marinade&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=314%3A17-bitter-sweet-marinade&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

18 - MARINADE PIQUANTE

Ingrédients:
e Oignon: 50¢g
e Piment: 10 g
e Ail:5¢g
e Vinaigre de pommes: 15 g
e Huile d'arachide: 20 g
e Cannelle moulu: 2 g
e Noix de muscade rapé: 1g
e Cardamome:5¢g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS | TEMP.
Oignon 50 g
1 Lames Piment 10 g 10 30 sec /
All5g

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

18


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=315%3A18-spicy-marinade&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=315%3A18-spicy-marinade&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

19 - MARINADE ORIENTALE

Ingredients:

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

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.

Poireaux 30 g

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

Lames Sauce de soja1l5¢g
+ Huile de sesame 15 g /
2 Papillon de Huile d'arachide 15 g 3 30 sec

brassage Poivre au go(t

19



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=316%3A19-oriental-marinade&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=316%3A19-oriental-marinade&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

20 - RISSOLER

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames Réglez votre 95
1 + Ingrédient a rissoler 1 ?em S WAIT
Bouchon b TEMP
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
" 105
1 P; 2‘!22 c:)e Ingrédient & étuver 1 Re?éeni vSotre WAIT
540 P TEMP
Bouchon

20



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=317%3A20-to-fry-lightly&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=317%3A20-to-fry-lightly&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=318%3A21-to-stew&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=318%3A21-to-stew&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

22 - ROTIR

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
+ 115
Papillonn de s A 1 Regler votre WAIT
1 brassage Ingredient a rotir PULSE temps TEMP
+
Bouchon

23 - CUISSON A BASSE TEMPERATURE

DANS L'EAU OU L'HUILE INDIRECTE

Ingrédients:

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

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Tous les ingrédients 0 20 min 65
Bouchon

21



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=319%3A22-to-roast&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=319%3A22-to-roast&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=320%3A23-cooking-at-low-temperature-in-water-or-oil-indirect&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=320%3A23-cooking-at-low-temperature-in-water-or-oil-indirect&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

24 - BOUILLIR VIANDE OU POISSON

Ingredients:

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
25 - BOUILLIR LEGUMES
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames Rédl 5t 95
1 + Legumes a bouillir 0 egz ez votre WAIT
Bouchon emps TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=321%3A24-to-boil-meat-or-fish&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=321%3A24-to-boil-meat-or-fish&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=322%3A25-to-boil-vegetables&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=322%3A25-to-boil-vegetables&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

26 - CUISSON A LA VAPEUR

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
* 100
1 Pki zilsz (ie Ingrédient a cuir 0 Re?é?; v;)tre WAIT
N 9 P TEMP
Bouchon

27 - CONFIT A L'HUILE DE LEGUMES

Ingrédients:

e Huile: 500 g

e |Legumes: 2009

Exécution:
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=323%3A26-to-steam-cook&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=323%3A26-to-steam-cook&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=324%3A27-canding-in-oil-of-vegetables-confit&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=324%3A27-canding-in-oil-of-vegetables-confit&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

28 - LEGUMES ET FRUITS CONFITS DANS

DU SUCRE

Ingrédients:

e Sucre: 250 g
e FEau:1000g

e Legumes ou fruits

Execution:

STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP

95
1 | Lames Sé‘:jiggg g 1 10 min | 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 - 1 10min | WAIT
9 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=325%3A28-canding-in-sugar-of-vegetables-or-fruit-&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=325%3A28-canding-in-sugar-of-vegetables-or-fruit-&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

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

TREMPER 12 HEURES
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29 - REDUCTIONS

, .
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Total des mgredglents MAX 2000 0 2 heures 85

30 - REDUCTIONS EN SUCRE

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP
LaTeS Reéglez votre 108
1 . Ingrédient a reduir 2 g WAIT
Papillon de temps
TEMP
brassage

26


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=326%3A29-reductions&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=326%3A29-reductions&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=328%3A30-reductions-in-sugar&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=328%3A30-reductions-in-sugar&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

31 - PASTEURISATION MIREPOIX

Ingredients:

e Mirepoix: 200 g

e Huile: 200 g

Exécution:

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames
+

Bouchon

Mirepoix 200 g
Huile 200 g

30 sec

Lames

/

1F

30 min

98
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=329%3A31-pasteurization-mirepoix&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=329%3A31-pasteurization-mirepoix&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

32 - EXTRACTION DES PIGMENTS

Ingredients:

e FEau:1000g
e Legumes:500¢g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
1 + Tous les ingrédients 7 4 min /
Bouchon
FILTRER LE CONTENU DU BOL
Lames
§ 78
2 P;‘;'!g; ie Tout le liquide filtré 1 0 WAIT
g TEMP
+
Bouchon
FILTRER ET REFRIGERER
RAPIDEMENT
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=330%3A32-extraction-of-pigments&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=330%3A32-extraction-of-pigments&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

33 - CUISSON DES OEUFS A BASSE

TEMPERATURE

Ve L]
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames 62
1 + Oeufs couvrés avec eau 0 45 min WAIT
Bouchon TEMP

34 - CUISSON DES OEUFS A LA VAPEUR

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=331%3A33-cooking-eggs-at-low-temperature&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=331%3A33-cooking-eggs-at-low-temperature&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=332%3A34-steam-cooking-of-eggs&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=332%3A34-steam-cooking-of-eggs&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

35 - CUISSON DES OEUFS MARBRES

Ingredients:

e FEau:500¢g
e Sauce de soja: 96 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames 87
1 + Tous les ingrédients 0 3 Heures WAIT
Bouchon TEMP

36 - CUISSON DES OEUES DURS OU POCHES

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames a0
1 + Oeufs couvrés avec eau 0 5 min WAIT
Bouchon TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=333%3A35-marble-eggs&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=333%3A35-marble-eggs&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=334%3A36-cooking-hard-boiled-eggs-or-pochet&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=334%3A36-cooking-hard-boiled-eggs-or-pochet&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

37 - 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 a souhait

Execution:
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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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=335%3A37-vinegar-or-wine-court-bouillon&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=335%3A37-vinegar-or-wine-court-bouillon&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

38 - COURT-BOUILLON AU LAIT

Ingredient:

Lait: 250 g

Eau: 1000 g

Sel a souhait

1/2 citron en tranches

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
L
aTes 95
1 ) Lait 250 g 1 0 WAIT
Papillon de TEMP
brassage
LAISSER REFROIDIR
Lames
N Eau 1000 g
2 Panillon de Sel a souhait 2 30 sec /
P 1/2 citron en tranches
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=336%3A38-milk-court-bouillon&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=336%3A38-milk-court-bouillon&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

39 - FUMET DE CRUSTACES

Ingredients:

Mirepoix enrichi avec des poireaux: 140 g
Huile: 20 g

Carapaces: 500 g

Vin blanc: 70 g

Branches de persil a souhait

Eau froide: 700 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
LaTes Mirepoix enrichi avec des poireaux 95
1 . 140 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 . . ‘g . 1 10 min WAIT
Papillon de Branches de persil a souhait
TEMP
brassage
Lames 95
+ _ . WAIT
4 Papillon de Eau froide 700 g 1 30 min TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=337%3A39-shellfish-fumet&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=337%3A39-shellfish-fumet&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

40 - FUMET DE POISSON (COULIS)

Ing

redients:

e Mirepoix enrichi avec des poireaux: 100 g
e Huile: 10g
e Carcasses de poisson: 370 g
e Sel a souhait
e Vin blanc: 50 g
e FEau froide: 750 g
e Persil a souhait
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
L . . . .
arres Mirepoix enrichi avec des poireaux 95
1 . 100 g 1 2 min WAIT
Papillon de Huile10 g TEMP
brassage
Lames 95
2 Pa iIIJ:)n de Carcasssetjl gesz?;ﬁ;i?n 209 1 2 min | WAIT
P TEMP
brassage
L
aTes 95
3 Panillon de Vin blanc 50 g 1 3 min WAIT
P TEMP
brassage
L
aTeS Eau froide 750 95
4 Papillon de Persil a souhai({':J 1 30'min | WAIT
P TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=338%3A40-fish-fumet&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=338%3A40-fish-fumet&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

41 - BISQUE

Ing

redients:

Huile: 20 g

Beurre: 10 g

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

Cognac: 40 g

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:

N2

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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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=339%3A41-bisque&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=339%3A41-bisque&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

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 ce tomz 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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42 - BISOUE SAUCE

Ing

redients:

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 d'ail

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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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=340%3A42-bisque-sauce&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=340%3A42-bisque-sauce&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

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 de 9 1 10min | WAIT
Papillon de Sel et poivreau 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 deriz 30 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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43 - ROUX BLANC

Ingrédients:

e Farine: 200 g

e Beurre doux: 200 g

Execution:
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.
LarJr:es 85
1 : Tous les ingrédients 1 7 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=341%3A43-white-roux&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=341%3A43-white-roux&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=342%3A44-brown-roux&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=342%3A44-brown-roux&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

45 - BEURRE CLARIFIE

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames 85
1 5 .”+ . Beurre 1 5min | WAIT
apillon de TEMP
brassage
ECUMER ET FILTRER.
46 - BEURRE NOISETTE
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
130
1 Lames Beurre 1 15 min WAIT
TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=343%3A45-clarified-butter&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=343%3A45-clarified-butter&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=344%3A46-noisette-butter&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=344%3A46-noisette-butter&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

47 - BASE DE CREME

Ingrédients:
e Oignon: 50¢g
e Beurre:30g
e Ingrédient basic: 250 g
e Pommes de terre en des morceaux: 200 g
e Bouillon: 750 g
e Sel et poivre a souhait
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 basic 250 g
Pommes de terre en des morceaux 95
3 Lames 200 g 1 1 heure | WAIT
Bouillon 750 g TEMP
Sel et poivre a souhait
4 Lames / 10 30 sec /
5 Lames Creme 60 g 6 30 sec /
Beurre 15 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=345%3A47-cream-soup-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=345%3A47-cream-soup-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

48 - BASE DE CREME AVEC OEUF

Ingrédients:
e Oignon: 50¢g
e Beurre: 25¢g
e Bouillon: 750 g
e Ingrédient basic: 250 g
e Roux blanc: 120 g
e Jaunes d'oeufs: n 2
e Créme:60g
Execution:
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 In rggiiqufge:ssig 2950 1 1 heure WAIT
g g TEMP
4 Lames NEXT 10 1 min /
95
5 Lames Roux blanc 120 g 6 20 min WAIT
TEMP
5 Lames Jaune‘s d'oeufs n 2 5 20 sec /
Creme 60 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=346%3A48-cream-soups-with-eggs-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=346%3A48-cream-soups-with-eggs-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

49 - BASE SOUFFLE SALE

Ing

redients:

e Element fondamental: 100 g
e Beurre: 100 g
e Farine: 60 g
e Maizena: 20 g
e Lait:400¢g
e Sel et poivre a souhait
e Noix de muscade a souhait
e Jaunes d'oeufs: n 8
e Fromage Parmesan rapé: 20 g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Element fondamental 100 g 10 30 sec /
METTRE DE COTE
LaTes Beurre 100 g 95
2 Papillon de Farine 60 g 1 0 WAIT
P Maizena 30 g TEMP
brassage
LaTes Lait 400 g 95
3 Pavillon de Sel et poivre a souhait 1 1 min WAIT
b P Noix de muscade a souhait TEMP
rassage
Lames
+ Jaunes d'oeufs n 8
4 Papillon de Fromage Parmesan rapé 20 g 2 30 sec /
brassage
Lames
5 - Element fondamental reservé 3 1 min /
Papillon de
brassage
LAISSER REFROIDIR.
INCORPORER 4 BLANCS
D'OEUFS MONTES EN NEIGE.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=347%3A49-savoury-souffle-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=347%3A49-savoury-souffle-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

50 - BASE SOUFFLE SUCRE AU LAIT

Ingrédients:
e Farine: 30 g
e Beurre:50¢g
e Maizena: 10 g
e Lait: 200 g
e Arome essentiel a souhait
e Jaunes d'oeufs: n 4
e Blancs d'oeufs: n 4
e Sucre:60g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
LaTes Farine 30 g 40
1 Papillon de Beurre 50 g 2 30 sec WAIT
N P Maizena 10 g TEMP
rassage
Lames
+ Lait 200 g 85
2 , oY , 2 30sec | WAIT
Papillon de Arome essentiel a souhait
TEMP
brassage
Lames
3 N Jaunes d'oeufs n 4 2 30 sec /
Papillon de
brassage
METTRE DE COTE ET LAISSER
REFROIDIR
Lames
4 + Blancs d'oeufs n 4 3 2 min et /
Papillon de Sucre 60 g 30 sec
brassage
INCORPORER AU MELANGE
RESERVE.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=348%3A50-sweet-milk-souffle-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=348%3A50-sweet-milk-souffle-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

51 - BASE POUR SORBET ALCOOLIQUE

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ . o, .
1 Papillon de Proportion des ingrédients sur le site 3 30 sec /
brassage
FAIRE DES CUBES DE GLACE
AVEC LA MELANGE
2 Lames Glacon

Attention! En utilisant ce programme, toujours considérer cette proportions:

AROMES

PROPORTIONS

Sorbet au Cointreau (ou
guelconque 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 quelconque
autre distillat 40°)

0,6 dl de liqueur grappa, 420 g de base de fruits, 0,1 dI
de jus de citron, 2,1 dl 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 dI 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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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=349%3A51-alcoholic-sorbet-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=349%3A51-alcoholic-sorbet-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

52 - BASE POUR GLACE AU FRUITS

Ingredients:

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 Panillon de Dextrose 100 g 2 2 min WAIT
P Eau 500 g TEMP
brassage

REFROIDIR RAPIDEMENT

Puree de fruit (quantité sur le site)
2 Lames Jus de citron (quantité sur le site) 7 1 min /
Eau (quantité sur le site)

REPOSER POUR 12 HEURES AU
FRIGORIFIQUE.

TRAVAILLER OU FAIRE DES
CUBES DE GLACE AVEC LE
MELANGE.

Plus d'informations a la page suivante
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=350%3A52-fruit-base-for-ice-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=350%3A52-fruit-base-for-ice-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

Attention! En utilisant ce programme, toujours considérer cette proportions:

AROMES PROPORTIONS
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53 - BASE BLANCHE POUR GLACE

Ingrédients:
e Sucre:240¢g
e Dextrose: 50 g
e Lait maigre en poudre: 50 g A
e Lait: 1000 g
e Créme: 200¢g
e Ingredient caractéristique: voir le site
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Sucre 240 g
+ Dextrose 50 85
1 . " g 2 1min | WAIT
Papillon de Lait maigre en poudre 50 g TEMP
brassage Lait 1000 g
Lames
+ Y
5 Papillon de Creme 200 g 2 30 sec /
brassage
REFROIDIR RAPIDEMENT ET
METTRE DE COTE
Ingrédient caractéristique (voir le
3 Lames site) 8 1 min /
Base blanche reservé 800 g
REPOSER 12 HEURES AU
FRIGO.
TRAVAILLER OU FAIRE DES
CUBES DE GLACE AVEC LE
MELANGE.

Plus d'informations & la page suivante
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=351%3A53-white-base-for-ice-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=351%3A53-white-base-for-ice-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

Attention! En utilisant ce programme, toujours considérer cette proportions:

EXAMPLE AROME PROPORTIONS
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54 - BASE JAUNE POUR GLACE

V4 = .
Ingrédients:
e Lait: 1000 g
e Vanille
e Sucre: 250 g
e Dextrose: 50 g
e Jaune d'oeufs: 150 g i -
e Lait maigre en poudre: 50 g ~ :
e Créme: 100¢g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames 95
+ Lait 1000 g
1 : ) 2 30sec | WAIT
Papillon de Vanille TEMP
brassage
METTRE DE COTE
Lames Sucre 250 g
+ Dextrose 50 g .
2 Papillon de Jaunes d'oeufs 150 g 3 S min /
brassage Lait maigre en poudre 50 g
Lames 85
5 | papione | MRS g | o 0| wa
P TEMP
brassage
Lames
+ .
4 Papillon de Creme 100 g 3 30 sec /
brassage
REFROIDIR RAPIDEMENT,
REPOSER AU FRIGO POUR 12
HEURES.
TRAVAILLER OU FAIRE DE
CUBES DE GLACE AVEC LE
MELANGE.

Plus d'informations & la page suivante
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=352%3A54-yellow-base-for-ice-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=352%3A54-yellow-base-for-ice-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

Attention! En utilisant ce programme, toujours considérer cette proportions:

EXAMPLE AROME PROPORTIONS
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95 - PATE AUX FRUITS SECS POUR GLACE

Ingredients:

e Fruits secs: 250 g

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames . 1 155
1 Bouzhon Fruits secss PULSE 0 _\If\I/E,IA\\/II'II;
2 Lames / 10 5 min /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=353%3A55-assorted-nuts-paste-for-ice-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=353%3A55-assorted-nuts-paste-for-ice-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

56 - BASE DE GELEE DE FRUITS

Ingredients:

e Fruit: 320 g
e Sucre:480¢g
e Colle de poisson: 45 g
e Acide citrique: 7 g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
1 + Fruit 320 g 10 30 sec /
Bouchon
103
2 Lames cOneS duecreoii?)g 45 3 3 min WAIT
P g TEMP
3 Lames Acide citrique 7 g 3 30 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=354%3A56-jelly-fruit-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=354%3A56-jelly-fruit-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

5/ - BASE POUR MOUSSE DE FRUIT

Ingredients: -

e Puree de fruits: 250 g
e Jus de citron: 1 cuillere
e Sucre:80g
e Colle de poisson: 159
e Créme fouettée: 250 g
e Meringue italienne: 80 g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Puree de fruits 250 g 50
1 Lames Jus de citron 1 cuillere 2 0 WAIT
Sucre 80 g TEMP
2 Lames Colle de poisson 15 g 6 40 sec /

METTRE DE COTE ET
LAISSER REFROIDIR.

INCORPORER 250 G DE
CREME FOUETTEE ET 80 G
DE MERINGUE ITALIENNE.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=355%3A57-fruit-mousse-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=355%3A57-fruit-mousse-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

58 - BASE COULIS DE FRUIT

Ingredients:

e Fruit (abricot ou fraise ou melon): 500 g
e Sucre: 200 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
1 Lames Fruit 500 g 10 30 sec /
70
2 Lames Sucre 200 g 3 0 WAIT
TEMP
REFROIDIR RAPIDEMENT.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=356%3A58-fruit-coulis-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=356%3A58-fruit-coulis-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

29 - BASE CONFITURE DE FRUITS

Ingrédients:

e Fruit: voir le site
e Sucre: voir le site

<
e Jus de citron: voir le site “

, .
Exeécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Fruit
1 Lames Sucre 10 1 min /

Jus de citron

Lames

N 105
. / 2 0 WAIT
2 Papillon de TEMP
brassage

Plus d'informations & la page suivante
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=357%3A59-fruit-jelly-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=357%3A59-fruit-jelly-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

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, péches

350 g de sucre, jus de 1/2
citron

Les poires doivent étre bouillis
immédiatement.
On conseille I'addition de pectine.

Kaki

250 g de sucre, 1 dl d'eau,
et le jus de 1/2 citron

Avec l'eau et le sucre, préparer

un sirop, mettre les fruits dans le

sirop et puis bouillir tout pendant
30 minutes.

Cerises

275 g de sucre, et le jus de
1/2 citron

On conseille I'addition de 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 dI de jus de groseille

Coaings

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

Couper les coings en des
morceaux, et tenir leurs ecorces,
les bouillir en 'eau, les écraser,
puis ajouter les autres ingrédients
et bouillir.
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60 - FRUITS GIVRES

Ingredients:

Blanc d'oeuf: n 1
Eau: 1 cuillere

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ S
1 Papillon de Tous les ingrédients 3 30 sec /
brassage

TREMPER LES FRUITS DANS LA
PREPARATION ET LES ROULER
DANS LE SUCRE.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=358%3A60-preparation-for-frosted-fruit&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=358%3A60-preparation-for-frosted-fruit&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

61 - BASE POUR BAVAROISE SUCREE

Ingredients:

Lait entier: 166 g
Créme: 166 g

Sucre: 83 g

Jaunes d'oeufs: 83 g
Colle de poisson: 25 g

4 - [ — B |
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Lait entier 166 g
+ Créme 166 84
1 _ g 2 0 WAIT
Papillon de Sucre 83 g TEMP
brassage Jaunes d'oeufs 83 g
Lames
+ :
5 Papillon de Colle de poisson 25 g 2 30 sec /
brassage
INCORPORER A 30° 600 G DE
CREME FOUETTEE.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=359%3A61-sweet-bavarian-cream-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=359%3A61-sweet-bavarian-cream-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

62 - PATE A BOMBE

Ingredients:

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

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
§ 100
| e e 2 | o [war
%0 g TEMP
Bouchon
METTRE DE COTE
LaTes Jaunes d'oeufs n 12
2 Papillon de Mélange reservé depuis le trou du 3 1 min /
couvercle
brassage
Lames
3 § / 4 5 min /
Papillon de !
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=360%3A62-pate-a-bombe&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=360%3A62-pate-a-bombe&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

63 - BASE POUR PARFAIT

Ingredients:

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

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
LaTes Pate a bombe 350 g

1 Arome choisi au goGt 2 30 sec /

Papillon de Créme fouettée 500 g
brassage

Lames

+

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=361%3A63-parfait-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=361%3A63-parfait-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

64 - FONDANT

Ingredients:

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
5 + JUSQU'AU LE MELANGE 2 /
Papillon de DEVIENT BLANC
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=362%3Afondant&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=362%3Afondant&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

65 - CARAMELISATION DU SUCRE 106°

Ingrédients:
e Sucre raffiné: 500 g
e Eau:200¢g
, .
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
+
Papillon de 106
1 brgssa e Tous les ingrédients 1 0 WAIT
>a9 TEMP
Bouchon

66 - CARAMELISATION DU SUCRE 111°

Ingrédients:

e Sucre raffiné: 500 g

e FEau:200g
Exeécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
o+ 111
1 P;g!gg %e Tous les ingrédients 1 0 WAIT
>ad TEMP
Bouchon

63



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=363%3A65-caramelization-of-sugar-106d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=363%3A65-caramelization-of-sugar-106d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=364%3A66-caramelization-of-sugar-111d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=364%3A66-caramelization-of-sugar-111d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

67 - CARAMELISATION DU SUCRE 115°
Ingredients:

e Sucre raffiné: 500 g

e Eau:200¢g
V4 L]
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS | TEMP.
Lames
o+ 115
1 P;g'!gg cée Tous les ingrédients 1 0 WAIT
>ad TEMP
Bouchon

68 - CARAMELISATION DU SUCRE 120°
Ingrédients:

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
9 TEMP
+
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=365%3A67-caramelization-of-sugar-115d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=365%3A67-caramelization-of-sugar-115d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=366%3A68-caramelization-of-sugar-120d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=366%3A68-caramelization-of-sugar-120d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

69 - CARAMELISATION DU SUCRE 145°

Ingredients:

e Sucre raffiné: 500 g

e Eau:200¢g
Ve [l
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
y 145
1 P;g'!gg Ze Tous les ingrédients 1 0 WAIT
9 TEMP
+
Bouchon

/0 - CARAMELISATION DU SUCRE 158°

Ingrédients:

e Sucre raffiné: 500 g

e FEau:200g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
Lames
N 158
1 P;F;I!(S); (ie Tous les ingrédients 1 0 WAIT
9 TEMP
+
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=367%3A69-caramelization-of-sugar-145d-&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=367%3A69-caramelization-of-sugar-145d-&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=368%3A70-caramelization-of-sugar-158d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=368%3A70-caramelization-of-sugar-158d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

/1 - CARAMELISATION DU SUCRE 165°

V4 = .
Ingrédients:
e Eau:200¢g
e Sucre raffiné: 500 g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS TEMP.
Lames
+
Papillon de 165
1 erssa R Tous les ingrédients 1 0 WAIT
N 9 TEMP
Bouchon
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=369%3A71-caramelization-of-sugar-165d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=369%3A71-caramelization-of-sugar-165d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

/2 - MERINGUE FRANCAISE

Ingredients:

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

Exécution:

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

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

CONSEILS:

e quelques gouttes de jus de citron aident la préparation et enlevent un peu I'arome fort
des oeufs;

e le plus sucre vous ajoutez, le plus dense et stabile sera votre meringue.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=370%3A72-french-meringue&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=370%3A72-french-meringue&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

/3 - MERINGUE SUISSE

Ingredients:

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

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP.
L
aTes 60
1 Paillon de Tous les ingrédients 4 0 WAIT
P TEMP
brassage

Quelques gouttes de jus de citron aident la préparation et enlevent part de I'arome fort des
oeufs.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=371%3A73-swiss-meringue&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=371%3A73-swiss-meringue&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

/4 - MERINGUE ITALIENNE | .

< 2 -~
Ingrédients:
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 ¢ 3 3 min !
brassage
METTRE AU FRIGO LES
BLANCS D'OEUFS FOUETTES
Lames
121
2| papilon de e 75 2 0| war
P 9 TEMP
brassage
METTRE DE COTE
LaTes Blancs d'oeufs montés en neige
3 . Sucre cuit depuis le trou du 2 2 min /
Papillon de
couvercle
brassage

Quelques gouttes de jus de citron aident la préparation et enlevent part de I'arome fort des
oeufs.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=372%3A74-italian-meringue&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=372%3A74-italian-meringue&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

/5 - TREMPAGE ALCOOLIQUE A 20°

Ingredients:

e Fau:60g
e Sucre:80¢g

e Liqueur 20°: 100 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
95
1 Pa iIIJ:Jn de Si?:l;e(sgog 2 0 WAIT
P g TEMP
brassage
LAISSER REFROIDIR
Lames
+ . R /
2 Papillon de Liqueur 20° 100 g 2 30 sec
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=373%3A75-soaking-in-alcohol-20d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=373%3A75-soaking-in-alcohol-20d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

/6 - TREMPAGE ALCOOLIQUE A 40°

Ingredients:

e Sucre:115¢g
e FEau:85¢g

e Liqueur40°:50¢g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
N Sucre 115 g 95
1 . Eau 85g 2 1 min WAIT
Papillon de TEMP
brassage
LAISSER REFROIDIR
Lames
+ , o /
2 Papillon de Liqueur 40° 50 g 2 30 sec
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=374%3A76-soaking-in-alcohol-40d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=374%3A76-soaking-in-alcohol-40d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

/7 - TEMPERAGE DU CHOCOLAT NOIR

Ingredients:

e Chocolat noir en morceaux: 600 g
e Chocolat noir depuis le trou du couvercle: 400 g

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS | TEMP.
Lames
+ Chocolat noir en des morceaux 48
! Papillon de 600 3 10min- | WAIT
P g TEMP
brassage
Lames 26
2 | oo | i@ |2 | s | war
P 9 TEMP
brassage
LaTes 32
3 Paillon de / 2 4 heures | WAIT
P TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=375%3A77-tempering-of-dark-chocolate-seed-method&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=375%3A77-tempering-of-dark-chocolate-seed-method&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr

/8 - TEMPERAGE DE CHOCOLAT AU LAIT

Ingrédients:

e Chocolat au lait en des morceaux: 600 g
e Chocolat au lait depuis le trou du couvercle: 400 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ Chocolat au lait en des morceaux 48
1 Papillon de 600 3 10 min | WAIT
P g TEMP
brassage
Lames 26
5 .+ Chocolat au lait depuis le trou du 5 5 min WAIT
Papillon de couvercle 400 g
TEMP
brassage
LaTes 29
3 Paillon de / 2 4 heures | WAIT
P TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=376%3A78-tempering-of-milk-chocolate-seed-method&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=376%3A78-tempering-of-milk-chocolate-seed-method&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=fr
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01 - Pate a frire base

Ingrédients:

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

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 5 1 min /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=30%3A01-basic-frying-batter&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=30%3A01-basic-frying-batter&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

02 - Pate a la biere doux

Ingrédients:

Oeufs: n. 2

Farine: 250 g

Biere: 200 g

Huile de graines: 2 spoons
Sel a souhait

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Tous les ingrédients 5 30 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=29%3A02-beer-soft-batter&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=29%3A02-beer-soft-batter&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

03 - Tempura pate

]

Ingredients: -

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

Farine: 180 g

Amidon: 40 g

Exécution:

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

e



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=28%3A03-tempura-batter&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=28%3A03-tempura-batter&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

04 - Pate au brandy

B
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Ingrédients:

Brandy: 100 g

Eau gazeuse: 120 g
Farine: 250 g

Huile de graines: 15 g

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
1 PapiIIJ;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=27%3A04-brandy-batter&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=27%3A04-brandy-batter&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

05 - Pate aux oeufs

Ingrédients:

e Farine: 300 g
e Oeufs moyens: n 3
e Sel a souhait

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=26%3A05-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=26%3A05-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

06 - Pate spécial aux jaune d'oeufs

Ingrédients:

e Farine: 400 g
e Jaune d'oeufs: n. 13
e Sel a souhait

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=25%3A06-egg-yolks-special-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=25%3A06-egg-yolks-special-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

07 - Pate aux oeufs aux ail et persil

Ingrédients:

Farine: 450 g
Oeufs:n4

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

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=24%3A07-garlic-and-parsley-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=24%3A07-garlic-and-parsley-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

08 - Pate aux oeufs au cacao

Ingrédients:

Farine: 360 g
Oeufs: n 4

Cacao amer: 40 g
Sel a souhait

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=23%3A08-cocoa-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=23%3A08-cocoa-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

09 - Pate aux oeufs a l'encre de sépia

Ingrédients:

Farine: 400 g

Oeufs: n 2

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

Sel & souhait

Encre de seiche: 20 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=22%3A09-squid-ink-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=22%3A09-squid-ink-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

10 - Pate rouge aux oeufs

Ingrédients:

Farine: 400 g

Oeufs: n 2

Jaune d'oeufs: n 3
Betteraves rouges cuits: 50 g
Sel & souhait

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=21%3A10-red-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=21%3A10-red-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

11 - Pate aux oeufs a la farine de chataigne

Ingréedients:

Farine: 250 g

Farine de chataigne: 150 g
Oeufs:n 4

Sel a souhait

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=20%3A11-chestnut-flour-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=20%3A11-chestnut-flour-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

12 - Pate feuilletée (bol glacé)

Ingrédients:

e Farine: 400 g
e Beurre congelé en des morceaux: 200 g
e Sel:10g
e 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=19%3A12-puff-pastry&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=19%3A12-puff-pastry&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

13 - Pate brisée

Ingrédients:

e Farine: 250 g
e Beurre doux: 125 g
e FEaufroide: 75 ¢
e Sel:5g

Execution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Farine 250 g

1 Lames Beurre doux 125 g 10 10 sec /
2 Lames Eau froide 75 g 10 5 sec /

Mettre dans le frigorifique 2
heures avant d'utiliser.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=18%3A13-shortcrust&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=18%3A13-shortcrust&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

14 - Pate a strudel salé

Ingrédients:

Farine: 300 g
Oeufs:n1
Beurre doux: 30 g
Sucre: 5¢g
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=17%3A14-savoury-strudel-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=17%3A14-savoury-strudel-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

15 - Pate brik

Ingrédients:

Farine: 150 g

Farine de semoule: 50 g
Eau: 350 g

Sel a souhait

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=16%3A15-brik-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=16%3A15-brik-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

16 - Pate a pizza

Ingrédients:

e 25 g Levure fraiche fondue dans 300
g d'eau

Huile d'olive vierge: 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=15%3A16-pizza-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=15%3A16-pizza-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

17 - Pate a 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=14%3A17-crepes-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=14%3A17-crepes-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

18 - Pate Genoise

Ingrédients:

e QOeufs:nb
e Sucre: 150 g
e Farine: 150 g

Exécution:

STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
40

1 Lames 53§$S1205 3 omin | WAIT

9 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=13%3A18-pate-genoise&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=13%3A18-pate-genoise&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

19

- Pate de genes

Ingrédients:

Sucre: 130 g

1 Zeste de citron

Oeufs: n 3

Beurre: 130 g

Farine: 130 g

Levure: 2 petite cuilléres
Pincée de sel

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Sucre 130 g 8 5 sec /

2 Lames 1 Zeste de 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 cuilléres 3 10 sec /
Pincée de sel
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=12%3A19-sponge-cake&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=12%3A19-sponge-cake&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

20 - Pate margherita

Ingrédients:

e Oeufs:n?2
e Jaunes d'oeufs:n4
e Sucre: 1209
e Beurre: 409 '
e Farine:90g S
e Fecule de pommes de terre: 30 g ﬁ{} -
e Levure:10g g ‘-?§
X
AN
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 Fecule de pom;nes de terre 30 3 10 sec /
Levure 10 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=11%3A20-pasta-margherita&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=11%3A20-pasta-margherita&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

21 - Pate a cake

Ingrédients:

e Beurre doux: 250 g
e Sucre glacé: 250 g
e QOeufs: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 Oeufsn 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=10%3A21-cake-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=10%3A21-cake-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

22 - Pate a brioche

Ingrédients:

e 12 g Levure fraiche fondue en 40 g

d'eau
e Farine: 250 g
e Beurre doux: 90 g
e Sel:5g
e Oeufs:n2
e Sucre:50¢g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
12 g Levure fraiche fondue en

1 Lames 40 g d'eau 10 10 sec /

Farine 80 g
2 Enlever le mélange et laisser /

reposer pendant 1 heure
Farine 170 g
Sel5¢g
3 Lames Oeufs n 2 10 10 sec /
Beurre doux 90 g
Sucre 50 g
T 10
4 Lames Pate levée 48 sec /
Pulse 2
10
5 Lames NEXT 48 sec /
Pulse 2
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=9%3A22-brioche-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=9%3A22-brioche-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

23 - Pate sablé

Ingrédients:

e Farine: 250 g
e Beurre doux: 125 g
e Sucre:100g
e Pincée de sel
e Arome vanille: 1 g
e Oeuf:nl
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Farine 250 g
N Beurre doux 125 g
1 papillon de S_ucr,e 100 g 4 20 sec /
brassage Pincée de sel
g Arome vanille 1 g
Lames
+
2 papillon de Oeufnl 4 20 sec /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=8%3A23-short-pastry&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

24 - Pate sablée fouettée

Ingrédients:

e Beurre doux: 1759
e Sucre glacé: 125 g
e Vanille en poudre: 1/2 sachet
e Pincée de sel
e Ecorce rapé de citron a souhait
e Oeuf:nl
e Jaunes d'oeufs: n 1
e Farine: 250 g
e Fecule de pommes de terre: 25 g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+
. 17 4
1 papillon de Beurre doux 175 g 30 sec /
brassage
Sucre glacé 125 g
Lames Vanille en poudre 1/2 sachet
+ Pincée de sel
. , . . . 4
2 Papillon de | Ecorce rapé de citron a souhait 30 sec /
brassage Oeufnl
Jaunes d'oeufs n 1
Lames
+ Farine 2509 . /
. 4 1 min
3 Papillon de | Fecule de pommes de terre 25 g !
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=7%3A24-whipped-short-pastry&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=7%3A24-whipped-short-pastry&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

25 - Pate a tarte

Ingrédients:

e Farine: 500 g
e Beurre: 125¢g
e Sel:5¢g
e Oeuf:nl
e FEau:l5¢g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Farine 250 g
N Beurre 125 g
1 : Sel5¢g 3 30 sec /
i I
g Fau 15 g
2 Lames Farine 250 g 7 20 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=6%3A25-tart-pastry&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=6%3A25-tart-pastry&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

26 - Pate d'amandes

Ingrédients: —

e Amandes en poudre: 750 g @
e Sucre glacé: 625 g
e Miel d'acacia: 125 g \
e FEau:l65¢g o o x
— - V
4 - - | T—— —
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=5%3A26-almond-paste&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=5%3A26-almond-paste&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

27 - Pate petits fours

Ingredients:

Amandes: 2009
Sucre: 240 g
Miel: 10 g
Blancs d'oeufs: n 2

Exécution:
STEP | OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
| temes e 2405 10 |30sec |
Lames
? F’a\piIIJ:)n de Blancli/gill';gu?s n2 4 1 min /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=4%3A27-almonds-petit-fours-paste&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=4%3A27-almonds-petit-fours-paste&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

28 - Pate sablée aux amandes

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 & souhait

Ecorce de citron a souhait
Beurre doux: 70 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Amandes emondées 50 g 10 20 sec /
Lames
N 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 a souhait 4 1 min /
Papillon de . N .
brassage Ecorce de citron a souhait
g Beurre doux 70 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=3%3A28-sable-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=3%3A28-sable-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr

29 - Pate a gaufres

Ingrédients:

e Lait: 500 g
e Levure fraiche: 12 g
e Farine: 250 g
e Sel a souhait
e Sucre:40g
e QOeufs:n3
e Arome de vanille a souhait
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 a souhait
2 Lames Sucre40g 4 20 sec /
Oeufsn 3
Arome vanille a souhait
3 Lames | 400 g Milk through the lid's hole 3 1 min /
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=2%3A29-waffeln-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=fr
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30 - Pate a choux

Ingrédients:

e Fau:250¢g
e Beurre:100g
e Pincées de sel et de sucre
e Farine: 160 g
e QOeufs:n3
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Eau 250 G
1 Lames Beurre 100 G 1 5 min 100
Pincées de sel et de sucre
2 Lames Farine 160 G 4 15 sec /
METTRE DE COTE ET
LAISSER REFRIGERER
Lames
+ )

3 Papillon de Oeufsn 3 3 3 min /

brassage

Lames . ,
N Mélange reservé
4 : Oeufs battus depuis le trou 4 /
Papillon de
du couvercle
brassage
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2. Sauces




01 - Beurre de truffe

Ingrédients:

e Beurre doux: 150 g

e Truffes ou huile de truffes: 50 g

V4 L]
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=65%3A01-truffle-butter&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=fr
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02 - Beurre de moutarde

Ingredients:
e Persil: 1 botte ';. : 3
° : . ; A
. Eﬂit;;issgzuﬁ?fcuillére | "
e Pincée de sel W
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames 1 botte de persil 5 15 sec /
Lames
2 PapiIIJ:)n de Beurre doux 100 g 3 30 sec /
brassage
Lames
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=64%3A02-mustard-butter&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=64%3A02-mustard-butter&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=fr

03 - Beurre d'anchois

Ingredients:

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

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS
1 Lames Anchois dans I'huile 50 g 5 15 sec
Lames
2 Papili:)n de Beurre doux 100 g 3 1 min
brassage
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04 - Beurre a l'ail

Ingrédients:

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

Ve L]
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Ail 50 g
1 Lames Basilic feuilles n 2 6 20 sec /
Lames
2 * B d 100 3 30 /
Papillon de eurre doux g sec
brassage
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05 - Beurre de crustaceés

Ingredients:

e Beurre doux: 200 g
e Carapaces des crustaces: 200 g
e Sel et poivre & souhait

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Beurre doux 200 g .
1 Lames Carapaces des crustaces 200 g 10 2 min /
L
aTes 85
2 . Sel et poivre & souhait 3 1 min WAIT
Papillon de
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=61%3A05-shellfish-butter&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=fr
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06 - Beurre pour escarqots

Ingredients:

Persil: 20 g

Ail: n 1 gousse
Echalote: 40 g

Sel et poivre & souhait
Beurre doux: 200 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Persil 20 G
1 gousse d'ail
1 Lames Echalote 40 g 10 10 sec /
Sel et poivre a souhait
Lames
+
2 Papillon de Beurre doux 200 g 3 10 sec /
brassage
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07 - Sauce aioli

Ingredients:

Ail: n 4 gousses

Moutarde: 1 petite cuillere

Jaune d'oeuf: n 3

Sel a souhait

Huile d'olive depuis le trou du couvercle: 300 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Gousses d'ailn 4
Moutarde 1 petite cuillere
1 Lames Jaune d'oeufn 3 6 20 sec /

Sel a souhait
Huile d'olive depuis le trou du
couvercle 300 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=59%3A07-aioli-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=fr
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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 a souhait

V4 L]
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 & souhait
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09 - Caviar Aubergine

Ingredients:

Oignon: 60 g

Ail: 10 g

Huile d'olive: 50 g

Aubergines en des morceaux: 350 g
Sel et poivre a souhait

Persil haché a souhait

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Oignon 60 g
1 Lames Ail10 g 3 5 min 90

Huile d'olive 50 g

Aubergines en des morceaux 350 g
2 Lames Sel et poivre a souhait 2 15 min 90
Persil haché a souhait
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10 - Mayonnaise

;o g
Ingrédients:
e Oeufs:n2
e Jaune doeufs:n 1 d
e Moutarde fraiche: 5 g P
e Jusde citron: 10 g 4
e Selbg \ _—
e Huile d'arachide: 350 g ~
e Huile d'olive: 150 g
e
, .
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 S . 4 2 min /
Huile d'olive au fil par le trou dans le
couvercle 150 g
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11 - Mayonnaise verte

Ingrédients:

Mayonnaise: 200 g

Epinards bouillis et hachés: 50 g
Ciboulette & souhait

Persil a souhait

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=55%3A11-green-mayonnaise&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=fr
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12 - Mayonnaise sans oeufs

Ingredients:

Lait: 120 g

Sel: 1 pincée

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

Jus de 1 citron

g
e

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames .Lalf 120 6 20 sec /
Pincée de sel
2 Lames Gousses d'ail hachées n 3 10 10 sec /
3 Lames 400 g Huile depuis le trou du 4 3 min /
couvercle
4 Lames Jus de 1 citron 2 10 sec /
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13 - Sauce Cocktall

Ingrédients:

Mayonnaise: 200 g

Brandy: 8 g

Sauce Worchestershire: n 2 gouttes
Sauce Tabasco a souhait

Ketchup: 50 g

Creme fouettée: 30 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Mayonnaise 200 g
N Brandy 8 g
1 . Sauce Worchestershire 2 gouttes 3 1 min /
Papillon de R :
brassage Sauce Tabasco a souhait
g Ketchup 50 g
Lames
2 .+ Créme fouettée 2 20 sec /
Papillon de
brassage
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14 - Sauce Yaourt

Ingredients:

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

Jus de citron: 8 g
Sel a souhait

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Tous les ingrédients 10 1 min /
2 Lames NEXT 3 2 min /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=52%3A14-yogurt-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=fr
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15 - Sauce Tartare

Ingrédients:

Oeufs durs: n 2
Cornichon a souhait
Capres a souhait
Ciboulette a souhait
Mayonnaise: 200 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Oeufs durs n 2
1 Lames Cornichon et capres a souhait 10 10 sec /
Ciboulette & souhait

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=51%3A15-tartare-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=fr
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16 - Sauce Jonville

Ingrédients:

Beurre: 60 g o o
Crevettes decortiquées: 100 g e
Poivre de Cayenne a souhait

Farine: 30 g

Fumet de poisson: 500 g

Vin blanc: 50 g

Créme: 60 g

Jus de citron: 8 g

Sel et poivre a souhait

Jaunes d'oeufs: n 2

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Beurre 30 g 85
1 Lames Crevettes decortiquées 100 g 1 0 WAIT
Poivre de Cayenne a souhait TEMP
2 Lames / 10 10 sec /
METTRE DE COTE
Lames 40
+ Beurre 30 g
. . 2 WAIT
3 Papillon de Farine 30 g 0 TEMP
brassage
Lames 95
+ Fumet de poisson 500 g : WAIT
4 Papillon de Vin blanc 50 g 3 10'min TEMP
brassage
Lames Creme 60 g
+ Jus de citron 8 g
S Papillon de Sel et poivre a souhait 3 30 sec /
brassage Jaunes d'oeufs n 2
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17 - Sauce au thon

Ingrédients:

Thon a I'huile: 200 g
Capres: 20 g

Anchois a I'huile: 20 g
Mayonnaise: 400 g

Execution:
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=49%3A17-tuna-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=fr
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18 - Sauce aux anchois

Ingredients:

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 au go(t
Jaunes d'oeufs: n 2

Paté d'anchois au go(t

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
40
1 Pa iIITJn de IEEZ::: 3?(()) ; 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 au golt
3 Papillon de Jaunes d'oeufsn 2 3 30 sec /
brassage Paté d'anchois au go(t
Beurre 30 g
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19 - Sauce a l'avocat

Ingrédients:

Oignon: 160 g

Vinaigre: 16 g

Huile d'olive: 16 g

Creme aigre: 200 g

Citron: 40 g

Sauce Tabasco au go(t

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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20 - Citronette

Ingrédients:

Jus de citron: 32 g
Sel et poivre a souhait

Huile au fil par le trou dans le couvercle:

128 g
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
1 Papili;)n de Tous les ingrédients 3 2 min /
brassage
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21 - Vinaigrette

Ingredients:

Vinaigre: 32 g

Sel et poivre au goQt

Huile au fil par le trou dans le couvercle:

100 g
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
1 PapiIIJ;)n de Tous les ingrédients 3 2 min /
brassage
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22 - Sauce Tapenade

Ingredients:

Anchois dans l'huile: 100 g
Olives denoyautées: 250 g
Capres: 150 g

Huile d'olive: 200 g

Sel et poivre a souhait

Jus de 1 citron

Execution:
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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23 - Sauce Hollandaise

Ingredients:

Vinaigre: 50 g

Eau: 150 g

Sel et poivre & souhait

Vin blanc: 100 g

Beurre doux en des morceaux: 500 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Vinaigre 50 g
LaTeS Eau 150 g 82
1 Panillon de Sel et poivre a souhait 2 WAIT
P Vin blanc 100 g TEMP
brassage

LAISSER REFROIDIR JUSQU'A
10° DANS LE FRIGO

Lames
+
2 . Beurre doux en des morceaux 500 g 2 10 min /
Papillon de X . .
Mélange froide reservé
brassage
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24 - Sauce Bearnaise

Ingredients:

Echalote haché: 20 g
Cerfeuil haché: 5 g
Thym: 2 g

Feuille de laurier: 1
Estragon: 5g
Vinaigre: 50 g

Vin blanc: 100 g

Eau: 150 g

Jaunes d'oeufs: 225 g
Sel et poivre: 10 g
Beurre doux en des morceaux: 500 g
Estragon haché: 5 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Echalote haché 20 g
Cerfeuil haché 5 g
Lames Thym 2 g 45
1 + Feuille de laurier 1 5 15 min WAIT
Papillon de Estragon 5 g
T TEMP
brassage Vinaigre 50 g
Vin blanc 100 g
Eau 150 g
FILTRER LE CONTENU DU BOL
Le liquide reservé 82
2 Jaunes d'oeuf 225 g 2 WAIT
Sel et poivre 10 g TEMP
LAISSER REFROIDIR JUSQU'A 10°
DANS LE FRIGO
LaTes Mélange reserve froide
3 Papillon de Beurre doux en des morceaux 500 g 2 10 min
b Estragon haché 5 g
rassage
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25 - Sauce béchamel

Ingrédients:

Lait: 1000 g

Beurre: 80 g

Farine: 70 g

Sel:5¢g

Noix de muscade: 1 pincée

Ve L]
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ L .
1 Papillon de Tous les ingrédients 2 30 min 95
brassage
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26 - Sauce au beurre blanc (pour poissons

bouillis)
V4 = .
Ingrédients: 3
e Echalote: 25 ¢ & :
e Vinaigre: 15¢g
e Vinblanc:40g [
e Beurre froid en des morceaux: 200 g 4 7
e Sel et poivre blanc a souhait . i
- 7
V4 [ . | T — M
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Echalote 25 g 10 30 sec /
. 85
2 Lames \\//i':f;'lg;ec 14509 1 25min | WAIT
g TEMP
3 Lames Beurre froid gn des mor\ceaux 200 g 4 30 sec /
Sel et poivre blanc a souhait
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27 - Sauce au foie gras

Ingredients:

Jus d'oranges sanguines: 100 g
Porto: 100 g

Echalote: n 1

Sauce brune: 200 g

Foie Gras: 100 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Jus d'oranges sanguines 100 g 2 15 min 115
Mettre de cété
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 rasl 10049 , 10 20 sec /
Reduction de jus d'orange reservé

132



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=39%3A27-fois-gras-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=39%3A27-fois-gras-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&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

Ve L]
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
40
1 Pa iIIt)n de EZ::E :(c)) ; 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 .
+ Jus de citron 8 g
3 . Sel et poivre au goQt 3 30 sec /
Papillon de .
brassage Jaunes d'oeufs n 2
9 Beurre 30 g
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29 - Sauce barbecue

Ingredients:

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 a souhait
Paprika doux: 4 g
Moutarde: 6 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Tous les ingrédients 10 30 sec /

Lames

+

2 Papillon de NEXT 1 20 min 90

brassage
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30 - Reduction de vinaiqgre balsamique

Ingrédients:

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

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
113

1 Lames Tous les ingrédients 1F 0 WAIT

TEMP
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31 - 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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32 - Base pour pommes de terre Duchesse

Ingrédients:

Puree de pommes de terre: 700 g
Beurre doux: 70 g

Jaunes d'oeufs: n 2

Noix de muscade a souhait

Sel et poivre a souhait

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
1 Papillt)n de Tous les ingrédients 4 1 min /
brassage
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33 - Purée de pommes de terre

Ingredients:

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

Beurre: 50 g

Fromage Parmesan rapé: 50 g

Sel et poivre a souhait

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lar:es Pommes de terre pelées en
1 . tranches 800 g 1E 30 min 95
Papillon de .
Lait 400 g
brassage
LaTes Beurre 50 g
2 Papillon de Fromage Par.mes\an rape_50 g 2 1 min /
Sel et poivre a souhait
brassage
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34 - Chutney de Manque et Pommes

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 cuillere

Sel a souhait

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

L
ames 95
+ 1

1 . Tous les ingrédients 30 min WAIT
Papillon de PULSE TEMP

brassage
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35 - Coulis de Carottes au cumin

Ingredients:
e Carottes: 200 g
e Bouillon de poulet: 400 g
e Cumin:2g
e Sel et poivre au golt
e Beurre:30g

V4 = .
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Carottes 200 g
1 Lames Bouillon de poulet 400 g 8 30 sec /
Cumin 2 g
Sel et poivre au goUt

2 Lames NEXT 1 10 min 95
3 Lames Beurre 30 g 10 30 sec /
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3.Bouillons,
Ccremes




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

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
. . 1 min /
1 Lames All the ingredients 8 30 sec
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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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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
Lames Courgette 5'0 [¢
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 viérge 30 g

20 min

90

Lames /

30 sec

Lames /

10

1 min
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04 - Consommeé de boeuf

Ingrédients:
e Poireaux: 40 g A A
e Oignon: 40g h
e Celeri:30g -
e Carottes: 30 g w ©
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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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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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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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 a 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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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:/arzcélseoou?\ait ° 5 min WAIT
P TEMP
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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 a souhait
e Créme:170¢g
V4 ot .
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
: 95
1 Lames . Hgﬂgsio 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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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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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 a 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 g 3 Amin | WAIT
Fromage rape 50 g
. \ . TEMP
Sel et poivre a souhait
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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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13 - Creme Agnes Sorel

V4 = .
Ingrédients:
e Eau:1000g {;' 0”
e Carotte:n1l ﬁ;‘
e Poireaux: n 2 v .\
e Poitrine de poulet en des morceaux: n 1
e Beurre: 100 g
e Farine: 100 g ’
e Jaunes d'oeufs: n 4 '
e Créeme:200g o
Execution:
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 gﬁsplzulin?grizs gsj?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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14 - Creme de champignons

Ingredients:

e Echalotes: n 2 ~
e Huile: 50 g 4 . *
e Champignons en des morceaux: 400 g - 5\;‘3 g "
e Pomme de terre en des morceaux: n 1 ,
e Bouillon de legumes: 1000 g ’ - *
e Creme: 100g -
e Sel et poivre a souhait |
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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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 i;ﬁ:{j :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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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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4. Ris, Risottos,
Sauces pour pasta




01 - Riz japonais pour sushi et sashimi

Ingrédients:

Riz Japonais: 380 g
Eau: 500 g
Vinaigre de riz: 50 g
Sucre: 259
Algue Kombu: 8 cm

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+
Papillon de Riz Japonais 380 95
1 ber;ssa e EzI:u 500 ’ 1 6 min WAIT
N g 9 TEMP
Bouchon
5 LAISSER LE REPOSER
POUR 6 MINUTES
LaTes Vinaigre de riz 50 g 1 50
3 . Sucre 25 ¢ 30 sec WAIT
Papillon de Algue Kombu cm 8 PULSE TEMP
brassage
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02 - Riz pilaf

Ingrédients:

e Riz Patna ou Basmati: 250 g
e Beurre:80¢g
e Qignon avec 1 clou de girofle
e Bouillon: 400 g
e Sel a souhait
Execution:
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 1 clou de girofle 1 95
2 : Bouillon 400 g 12 min | WAIT
Papillon de Sel a souhait PULSE TEMP
brassage
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03 - Risotto a la Milanais

Ingrédients:

Oignon: 30 g

Beurre: 100 g

Riz Carnaroli: 250 g

Bouillon de legumes au besoin depuis ~
le trou du couvercle St
Pincée de sel

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 :
Papillon de Riz Carnaroli 250 g 10 min 105

PULSE
brassage

Lames

+ Bouillon de legumes au besoin 1
Papillon de depuis le trou du couvercle PULSE
brassage

6 min 105

Lames .,
+ Pincée de sel 1 _
5 Papillon de Sachets de safran n 2 PULSE 8 min 105

brassage Beurre 50 g

Lames

N . 1 .
Papillon de Fromage parmesan rapé 50 g 2 min 105

PULSE
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=96%3A03-milanese-risotto&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=fr

04 - Risotto au potiron
Ingredients:

e Riz Carnaroli: 250 g
e Huile d'olive: 1 petite cuillere
e Echalote pasteurisée: 1/2 petite cuillere
e Beurre: 50 g
e Creme de potiron: 200 g
e Bouillon de legumes au besoin depuis le trou du
couvercle
e Pincée de sel
e Jambon fumé en Julienne: 60 g
e Fromage Parmesan rapé: 35 g
e Tomates en des morceaux: 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 cuillere
Lames Beurre 50 g
N Creme de potiron 200 g
2 . Bouillon de legumes au besoin 1 6 min 105
Papillon de ;
depuis le trou du couvercle
brassage iy
Pincée de sel
Lames
3 . Jambon fumé en Julienne 60 g 1 5 min 105
Papillon de
brassage
Lames
+ . 1 .
4 Papillon de Fromage Parmesan rapé 35 g PULSE 3 min 105
brassage
Lames
+ Tomates en des morceaux 80 1 .
S Papillon de g PULSE 2 min 105
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=95%3A04-pumpkin-risotto&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=fr

05 - Risotto aux fraises

Ingrédients:

Oignon: 40 g

Beurre: 80 g

Riz Carnaroli: 250 g

Vin blanc: 50 g

Bouillon de legumes au besoin depuis le
trou du couvercle

Sel a godt

Fraises: 200 g

Exécution:

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
3 N Riz Carnaroli 250 1
Papillon de 'z Lararol 9 PULSE

brassage

10 min 105

Lames
4 * Vin blanc 50 1
Papillon de In blanc >v'g PULSE

brassage

2 min 105

Lames . .
+ Bouillon de legumes au gott

5 , par le trou dans le couvercle
Papillon de L
Sel a godt
brassage

PULSE 8 min 105

Suite du tableau a la page suivante
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STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames

6 § Fraises 200 . 6 mi 105
Papillon de raises 2009 PULSE min
brassage
Lames

7 * Beurre 40 . 1 min 105
Papillon de eurre <09 PULSE I
brassage
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06 - Risotto aux crevettes et roquefort

Ingredients:

e Oignon: 20 g
e 1 gousse dail
e Beurre:40g 3
e Riz Carnaroli: 250 g
e Brandy: 509 i
e Crevettes: 150 g '
e Bouillon de legumes au besoin depuis
le trou du couvercle I ¢
e sel a souhait "
e Roquefort: 50 g
e Créeme:20¢g
e Poivre et persil haché a souhait
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Qignon 20, g 6 10 sec /
1 gousse d'all
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
LaTes Bouillon de legumes au besoin 1
5 Papillon de depuis le trgu du cc_JuvercIe PULSE 10 min 105
Sel a souhait
brassage

Suite du tableau a la page suivante
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=93%3A06-shrimp-and-blue-cheese-risotto&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=fr

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames Roquefort 50 g
+ Créeme 20 g 1 .
. . . L s 4 min 105
6 Papillon de Poivre et persil haché a PULSE I
brassage souhait
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07 - Genovese pesto

Ingrédients:

1 gousse d'all

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

Sel et poivre au godt
Huile d'olive viérge: 140 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 gousse d'all
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 gout
2 Lames Huile d'olive viérge 140 g 4 20 sec /
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08 - Pesto aux amandes

Ingrédients:

2 gousses d'ail

Amandes: 250 g

Feuilles de basilic: n 5

Huile d'olive viérge: 270 g
Fromage Parmesan rapé: 70 g
Sel et poivre a souhait

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

2 gousses dail
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 a souhait
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09 - Pesto de roquette

Ingrédients:

Roquette: 300 g

1 gousse d'all

Pignons: 30 g

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

Sel et poivre a souhait

Exécution:

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

1

Lames

Tous les ingrédients

8

1 min
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=90%3A09-rocket-pesto&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=fr

10 - Bolognhese raqu

Ingrédients:

e QOignon:50¢g
e Celeri: 509
e Carotte: 50 g
e Huile d'olive vierge: 50 g
e Viande hachée: 300 g
e Vinrouge: 60 g
e Eau:250¢g
e Sauce de tomate: 100 g
e Concentré de tomate: 30 g
e Sel a souhait
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Oignon 50 g
1 Lames Celeri50g 6 15 sec /
Carotte 50 g
95
2 Lames Huile d'olive vierge 50 g 1 5 min WAIT
TEMP
Lames
+ Viande hachée 300 g .
3 Papillon de Vin rouge 60 g 2 6 min 95
brassage
4 + Sauce d,e tomate 100 g 1 35 min WAIT
Papillon de Concentré de tomate 30 g TEMP
brassage Sél a souhait
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=89%3A10-bolognese-ragu&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=fr

11 - Sauce Carbonara

Ingrédients:

e Huile: 20 g
e Lard fumé en des morceaux: 200 g
e Fromage Parmesan rapé: 100 g
e Oeufs:n2
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
"aTeS Huile 20 g
1 . Lard fumé en des morceaux 1 5 min 100
Papillon de
200 g
brassage
2 LAISSER REFROIDIR
Lames .
N Fromage Parmesan rapée
3 Papillon de 100g 1 30 sec /
Oeufs n 2
brassage
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12 - Tomates et basilic sauce

Ingrédients:

1 gousse d'all

Huile d'olive: 40 g

Tomates en tranches: 400 g
Sel et poivre a souhait
Feuilles de basilic: n 7

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames 1 gousse d'all 6 10 sec /

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

Tomates en tranches 80 g 105
3 Lames Sel et poivre a souhait 1 10 min | WAIT
Feuilles de basilicn 7 TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=87%3A12-sauce-tomatoes-and-basil&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=fr

13 - Sauce blanc aux palourdes

Ingrédients:

2 gousses d'ail

Persil: 10 g

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

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
2 gousses d'ail
1 Lames Persil 10 g 5 40 sec /
LaTes 95
2 Papillon de Huile d'olive viérge 60 g 1 2 min WAIT
TEMP
brassage
LaTes 95
3 Paillon de Palourdes 400 g 1 10 min | WAIT
P TEMP
brassage
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14 - Sauce rouge aux palourdes

Ingrédients:

2 gousses d'ail

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 dail
1 Lames Persil 10 g 5 40 sec /
LaTes 95
2 papillon de Huile d'olive viérge 60 g 1 2 min WAIT
TEMP
brassage
LaTeS Palourdes 400 95
3 . g 1 10min | WAIT
Papillon de Sauce tomate 350 g
TEMP
brassage
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15 - Sauce aux saucisse et champignons

Ingrédients:

e QOignon: 40g
e 2 gousses dail
e Huile d'olive vierge: 30 g
e Saucisse en des morceaux: 150 g
e Vinrouge: 20 g
e Champignons en des morceaux: 300 g
e Tomates en des morceaux: 400 g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Qignon 40 g 7 10 sec /
2 gousses dail
LaTes 95
2 papillon de Huile d'olive vierge 30 g 1 5 min WAIT
TEMP
brassage
LaTes Saucisse en des morceaux 95
3 Pabillon de 1509 1 10 min WAIT
P Vin rouge 20 g TEMP
brassage
Lames Champignons en des 95
4 N morceaux 300 g 1 10min | WAIT
Papillon de Tomates en des morceaux
TEMP
brassage 400g
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16 - Sauce aux tomates et fromage blanc

Ingredients:

e 2 gousses dalil
e Huile d'olive: 40 g
e Tomates hachées: 400 g
e Fromage blanc: 200 g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames 2 gousses dail 8 10 sec /
LaTes 95
2 Papillon de Huile d'olive 40 g 1 3 min WAIT
P TEMP
brassage
L
aTes 95
3 . Tomates hachées 400 g 1 10 min | WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
Lames 95
+
4 : Fromage blanc 200 g 1 5 min WAIT
Papillon de TEMP
brassage
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17 - Sauce aux chicorée, coco et lard fumé

Ingrédients:

e 1 gousse dail
e Huile:30g
e Lard fumé en des morceaux: 120 g
e Vinrouge: 20 g
e Tomates hachés: 200 g
e Lait: 100 g
e Noix de coco rapé: 100 g
e Chicorée en julienne: 50 g
e Sel et poivre a souhait
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
Lames
+ Lard fumé en des morceaux 95
3 Papillon de 120 1 5 min WAIT
P g TEMP
brassage
L
aTes 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

Suite du tableau a la page suivante
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STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE | TEMPS | TEMP.
LaTes 95
6 . Lait 100 g 1 7 min WAIT
Papillon de TEMP
brassage
L . .
7 aTes Noix de coco rapé 100 g 95
Paillon de Chicorée en julienne 60 g 1 6 min WAIT
P Sel et poivre a souhait TEMP
brassage
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5. Rembourrages,
Patés, Quiches,
Soufflés




01 - Farce aux champignons

Ingredients:

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

Créeme: 150 g
Emmenthal rapé: 50 g
Sel et poivre a souhait

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames Champignons 300 g 4 5 sec /

2 Lames Huile d'olive 20 g 1 6min | 100
Beurre 20 g
Créme 150 g

3 Lames Emmenthal rapé 50 g 4 1 min /

Sel et poivre a souhait
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=116%3A01-mushrooms-stuffing&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr
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02 - Farce au saumon fumé

Ingrédients:

1botte de persil
Saumon fumé 160 g

3 cuilléres de créme
Fromage blanc 300 g
Sel et poivre a souhait

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

1 Lames 1 botte de p,e rsil 6 10 sec /
Saumon fumé 80 g
3 cuilléres de créme
Saumon fumé 80 g .

2 Lames Fromage blanc 300 g 4 1 min /

Sel et poivre a souhait
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03 - Farce au poulet ou au veau (bol gelé)

Ingredients:

Creme: 400 g

Oeufs: n 2

Pain de mie: n 2 tranches

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

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Créme 400 g

Oeufs n 2

1 Lames 2 tranches de pain de mie en 4 30 sec /
morceaux

5 Lames Viande de poulet ou de veau froid 10 30 sec /

en des morceaux 160 g
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04 - Farce au jJambon et fromage frais de
chevre

Ingrédients:

1 botte de persil

Jambon cuit en des morceaux: 250 g
Fromage frais de chévre: 250 g
Moutarde a souhait

Sel et poivre a souhait

, .
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames 1 botte de persil 7 15 sec /

Jambon cuit en des morceaux 250 g
Fromage frais de chévre 250 g
Moutarde a souhait
Sel et poivre & souhait

2 Lames 7 15 sec /
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05 - Tomate en gelée

Ingrédients:

Tomates en des morceaux: 500 g
Feuilles de basilic: n 2

Huile d'olive: 100 g

Sel: 2g

Colle de poisson: 25 g

Ve L]
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Tomates en des morceaux 500 g
Feuilles de basilic n 2 95
1 Lames o 2 10 min WAIT
Huile d'olive 100 g
TEMP
Sel2g
2 Lames Colle de poisson 25 g 5 40 sec /
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06 - Mousse de [ambon

Ingrédients:

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

Lait: 50 g

Pincée 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
Beurre doux 120 g
Lait 50 g
Pincée de sel

2 Lames 6 20 sec /

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=111%3A06-ham-mousse&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=111%3A06-ham-mousse&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr

07 - Mousse de fromage de chevre a la paté

d'olive

Ingrédients:

Creme: 250 g

Olives noires denoyautées: 20 g
Tomates confites: 20 g
Fromage de chevre: 200 g
Ciboulette: 10 g

&
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Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ \
1 Papillon de Creme 250 g 3 40 sec /
brassage
Mettre de cété
5 Lames Olives noires deno.yautees 20g 5 30 sec /
Tomates confites 20 g
Fromage de chévre 200 g
3 Lames Ciboulette 10 g 3 15 sec /
Lames
+ . .
4 Papillon de Mélange reservée 2 30 sec /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=110%3A07-goats-cheese-mousse-with-olive-paste&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=110%3A07-goats-cheese-mousse-with-olive-paste&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr

08 - Mousse de thon et fromaqge avec citron
saveur

Ingrédients:

Fromage moelleux: 150 g

Thon dans I'huile égoutté: 150 g
Créme: 80 g

Ecorce rapé de 2 citrons

Sel et poivre a souhait

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Fromage moelleux 150 g 8 10 sec /
Lames Thon dans I'huile égoutté 150 g
N R
2 Papillon de Ecorcec::;ediozgcitrons 3 15 sec /
brassage Sel et poivre a souhait
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=109%3A08-tuna-and-cheese-mousse-with-lemon-flavour&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=109%3A08-tuna-and-cheese-mousse-with-lemon-flavour&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr

09 - Panna cotta de thon

Ingredients:

Créme: 450 g

Beurre doux: 180 g
Thon dans l'huile: 300 g
Martini dry: 20 g

Sel et poivre: 6 g

Colle de poisson: 159

p——
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Creme 450 g
Beurre doux 180 g 95
1 Lames Thon dans I'huile 300 g 2 5 min WAIT
Martini dry 20 g TEMP
Sel et poivre 6 g
2 Lames Colle de poisson 15 g 5 40 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=108%3A09-panna-cotta-of-tuna&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=108%3A09-panna-cotta-of-tuna&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr

10 - Paté fumeé (Harengs)

Ingredients:

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

Beurre doux: 30 g

Jus filtré de 1/2 citron
Poivre & souhait

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=107%3A10-smoked-pate-herrings&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=107%3A10-smoked-pate-herrings&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr

11 - Paté d'avocat

Ingrédients:

Avocats mirs en des morceaux: n 3
Jus de 1 citron

1/2 oignon

Tomate mdre en des morceaux: n 1
Gouttes de Tabasco: n 2

1 petite cuillere de cumin

Sel et poivre a souhait

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Avocats mdrs en des morceaux n 3 3 20 sec /
Jus de 1 citron
1/2 oignon
Tomate m(re en morceaux n 1
2 Lames Gouttes de Tabascon 2 5 15 sec /

1 petite cuillere de cumin
Sel et poivre a souhait
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=106%3A11-avocado-pate&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=106%3A11-avocado-pate&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr

12 - Tartare de crevettes en mousse
d'avocat

Ingrédients:

Cerfeuil: 59

Ciboulette: 5 g

Tomates confites: 22 g
Huile d'olive: 100 g
Vinaigre balsamique: 50 g
Sel et poivre a souhait
Crevettes au vapeur: 400 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Cerfeuil 5 g
Ciboulette 5 g
Tomates confites 22 g
Huile d'olive 100 g
Vinaigre balsamique 50 g
Sel et poivre a souhait

1 Lames 7 3 min /

2 Lames Crevettes au vapeur 400 g 2 10 sec /

SERVIR AVEC MOUSSE
D'AVOCAT.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=105%3A12-shrimp-tartare-in-avocado-mousse&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=105%3A12-shrimp-tartare-in-avocado-mousse&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr

13 - Kouglof savoureux aux escarqots

Ingredients:

Beurre: 100 g
Escargots cuits: 100 g
Ail haché: 10 g

Persil haché: 10 g

Sel et poivre a souhait
Sucre: 10 g

Farine: 250 g

Oeufs: n 2

Levure fraiche: 15 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Beurre 25 g
Escargots cuits 100 g 95
1 Lames Ail haché 10 g 1 5 min WAIT
Persil haché 10 g TEMP
Sel et poivre a souhait
METTRE DE COTE
Beurre doux 75 g
Sucre 10 g
2 Lames Farine 250 g 2 2 min /
Oeufs n 2
Levure fraiche 15 g
3 Lames Mélange reservée 2 40 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=104%3A13-savoury-kougelhof-with-escargot&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=104%3A13-savoury-kougelhof-with-escargot&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr

14 - Quiche Lorraine

Ingrédients:

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

Creme: 300 g

Sel et noix de muscade a souhait

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Gruyere en des morceaux 150 g

Lard en des morceaux 250 g S 10 sec /

1 Lames

Jaunes d'oeufs n 8
2 Lames Creme 300 g 4 10 sec /
Sel et noix de muscade a souhait
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=103%3A14-quiche-lorraine&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=103%3A14-quiche-lorraine&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr

15 - Quiche savoreux aux artichauts

Ingrédients:

Huile d'olive vierge: 30 g
Artichauts en petits quartiers: 400 g
Sel et poivre a souhait

Anchois: n 4
Lait: 200 g

Persil haché: 2 g

morceaux: 100 g
e Oeufs: 150 g

Fromage Parmesan rapé: 70 g

Fromage fumé (Scamorza) en des

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ o .\
1 Papillon de Huile d'olive viérge 30 g 0 130
brassage
L . . .
aTes Artichauts en petits quartiers 1
2| papilion de 4009 . puLse | 20min | 115
Sel et poivre a souhait
brassage
Anchoisn 4
Lait 200 g
Lames .
N Fromage Parmesan rapé 70 g /
3 . Persil haché 2 g 2 30 min
Papillon de .
brassage Fromage fumé en des
g morceaux 100 g
Oeufs 150 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=102%3A15-savoury-artichokes-quiche&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=102%3A15-savoury-artichokes-quiche&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr

16 - Quiche sans pate

Ingrédients:

Oeufs: n 3

Lait: 500 g

Farine: 100 g

Sel et poivre & souhait
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=101%3A16-quiche-sans-pate&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=101%3A16-quiche-sans-pate&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr

17 - Gateau salée aux asperges et saumon
(sans oeufs)

Ingrédients:

Huile: 60 g

Pointes d'asperges: 600 g

Sel et poivre a souhait

Roux: 12 g

Lait: 200 g

Saumon fumé en des morceaux: 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 Papillon de Sel et poivre a souhait PULSE 10'min 115
brassage
Lames
95
3 Pa iIIJ;Jn de IE;l)lLtD(ZC])-(Z) ; 1 0 WAIT
P 9 TEMP
brassage
Lames
+ Saumon fumé en des morceaux .
4 Papillon de 250 g 2 20 min !
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=100%3A17-asparagus-and-salmon-savoury-cake-without-eggs&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=100%3A17-asparagus-and-salmon-savoury-cake-without-eggs&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=fr

6. Desserts,
Sorbets, Glaces
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01 - Creme Chantilly

Ingredients:

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

e Sucre vanillé: 5g | g;:,
—
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
1 PapiIIJ:)n de Tous les ingrédients 3 2 min /
brassage

198



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=151%3A01-chantilly-cream&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=151%3A01-chantilly-cream&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

02 - Glace a l'eau

Ingrédients:

e Sucre glacé: 200 g
e Fau:lbg

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames

+

1 Papillon de Toutes les ingrédients

brassage

1 min
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=150%3A02-frosting-to-water&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=150%3A02-frosting-to-water&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

03 - Glacage rovyal

Ingredients:

e Blancs doeuf:n1

e Sucre glacé depuis le trou du couvercle: 200 g
e Gouttes de citron: n 3

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
LaTes Blancs d'oeufn 1
1 . Sucre glacé au fil par le trou 3 3 min /
Papillon de
dans le couverlce 200 g
brassage
Lames
2 .+ Gouttes de citron n 3 3 2 min /
Papillon de
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=149%3A03-royal-icing&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=149%3A03-royal-icing&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

04 - Creme au beurre pour les gateaux

Ingredients:

Sucre: 300 g
Glucose: 10 g

Eau: 100 g
Oeufs:n 1

Beurre doux: 300 g
Alcool 90°: 15 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
N Sucre 300 g
1 Papillon de Glucose 10 g 1 / 120
Eau 100 g
brassage
Mettre de coté
Lames
+ .
2 Papillon de Oeufsn 1 3 2 min /
brassage
Lames
+ Mélange reservé au fil par le trou :
3 . 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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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=148%3A04-butter-cream-for-cakes&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=148%3A04-butter-cream-for-cakes&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

05 - Creme au citron pour les gateaux

Ingrédients:
e Oeufs:n3
e Sucre:75¢
e Jus de citron: 100 g
e Beurre doux: 125 g
e Sucre:75¢g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ Oeufs n 3 .
1 Papillon de Sucre 75 ¢ 3 3 min /
brassage
LaTes Jus de citron 100 g 90
2 Panillon de Beurre doux 125 g 3 1 min WAIT
P Sucre 75 ¢ TEMP
brassage
Lames
3 y / 3 30 /
Papillon de Sec
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=147%3A05-lemon-cream-for-cakes&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=147%3A05-lemon-cream-for-cakes&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

06 - Sirop pour baba et sorbets

Ingrédients:

e Sucre:500¢g

e FEau:810¢g
V4 = .
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
L
aTes 95
1 . Tous les ingrédients 1 1 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=146%3A06-syrup-for-baba-and-sorbets&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=146%3A06-syrup-for-baba-and-sorbets&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

07 - Sirop pour tremper dans l'alcool et
pour bavaroise aux fruits

Ingrédients:

e Sucre:500¢g

e FEau:365¢g
V4 ot .
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
LaTes 95
1 . Tous les ingrédients 1 1 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=145%3A07-syrup-for-soaking-in-alcohol-and-fruit-bavarian-cream&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=145%3A07-syrup-for-soaking-in-alcohol-and-fruit-bavarian-cream&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

08 - Sirop pour fruits en conserve

Ingrédients:

e Sucre:500¢g
e Eau:950¢

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
LaTes 100
1 . Tous les ingrédients 1 1 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=144%3A08-syrup-for-preserved-fruit&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=144%3A08-syrup-for-preserved-fruit&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

09 - Sirop pour parfait

Ingredients:

e Sucre:500¢g

e Eau:470¢g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
L
aTes 95
1 . Tous les ingrédients 1 1 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage

206


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=143%3A09-syrup-for-parfait&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=143%3A09-syrup-for-parfait&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

10 - Sirop pour savarin

Ingrédients:

e Sucre:500¢g
e Eau:700¢g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
L
ar:es 95
1 . Tous les ingrédients 1 1 min WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=142%3A10-syrup-for-savarin&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=142%3A10-syrup-for-savarin&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

11 - 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 : Toutes les ingrédients 2 0 WAIT
Papillon de
TEMP
brassage
Lames
2 y / 3 30 /
Papillon de Sec
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=141%3A11-custard&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=141%3A11-custard&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

12 - creme patissiere

Ingredients:

Ecorce decitron: 1 g
Sucre: 150 g
Amidon de mais: 40 g
Jaunes d'oeufs: 200 g
Lait: 400 g

Creme: 100 g

Exécution:

STEP

OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames
+
Papillon de
brassage

Toutes les ingrédients

84
WAIT
TEMP

Lames
+
Papillon de
brassage

30 sec
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=140%3A12-pastry-cream&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=140%3A12-pastry-cream&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

13 - Creme patissiere au fruit de la passion

Ingrédients:

Lait: 300 g

Puree de fruit de la passion: 200 g
Jaunes d'oeufs: 100 g

Sucre: 100 g

Miel mille fleurs: 25 g

Amidon: 50 g

Beurre: 50 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames

+ o
1 Papillon de Toutes les ingrédients

brassage

84
WAIT
TEMP

Lames
+
Papillon de
brassage

30 sec
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=139%3A13-passion-fruit-pastry-cream&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=139%3A13-passion-fruit-pastry-cream&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

14 - Tartinade au citron

Ingredients:

Oeufs: n 6

Sucre: 500 g
Beurre doux 150 g
Jus de 4 citrons
Ecorce de 4 citrons

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ Oeufs n 6 .
1 .
Papillon de Sucre 500 g 3 3 min /
brassage
METTRE DE COTE
LaTes Beurre doux 150 g 85
2 Paillon de Jus de 4 citrons 4 1 min WAIT
P Ecorce de 4 citrons TEMP
brassage
Lames
+ Mélange reservée depuis le trou ,
3 . 4 20 min 80
Papillon de du couvercle
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=138%3A14-lemon-curd&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=138%3A14-lemon-curd&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

15 - Creme au caramel

Ingredients:
e Jaune d'oeuf:n 1
e Qeufs:n4
e Sucre:75¢g
e Ecorce rapé de citron: 1 g
e vanille a souhait
e Lait: 450 ¢
Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Jaune d'oeuf n 1
1 Lames Oeufs n 4 3 4 min 50
Sucre 75 ¢
2 Lames Ecorce r.ape‘ de C|tr9n 19 3 2 min 70
vanille a souhait
3 Lames Lait 450 g 3 6 min 70
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=137%3A15-creme-caramel&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=137%3A15-creme-caramel&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

16 - Petite gateau cremeux au chocolat

Ingredients:

Jaunes d'oeufs: 100 g
Sucre: 100 g

Creme: 250 g

Lait: 250 g

Colle de poisson: 10 g
Chocolat noir: 275 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
84
1 Lames Toutes les ingrédients 2 0 WAIT
TEMP
2 Lames / 5 20 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=136%3A16-chocolate-creamy-bun&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=136%3A16-chocolate-creamy-bun&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

17 - Ganache au chocolat

Ingredients:

e Chocolat en des morceaux: 250 g
e Créme: 170¢g

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Chocolat en des morceaux 250 g 10 30 sec /
LaTes 9
2 . Creme 170 g 3 0 WAIT
s
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=135%3A17-chocolate-ganache&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=135%3A17-chocolate-ganache&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

18 - Ganache au chocolat pour farce

Ingredients:

e Chocolat en des morceaux: 250 g
e Créme: 170¢g
e Beurre doux: 30 g

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Chocolat en des morceaux 150 g 10 30 sec /
Larres \ 9
2 P;‘rzis”g;‘g ‘ie Creme 170 g 3 0 _\If\llz,:\/ll'll;
Lames
3 PapiIIJ:)n de Beurre doux 30 g 3 30 sec /
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=134%3A18-chocolate-ganache-for-stuffings&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=134%3A18-chocolate-ganache-for-stuffings&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

19 - Mousse de ganache au chocolat

Ingredients:

e Creme: 700g
e Chocolat avec 75% de cacao en des morceaux: 350 g
e Creme fouettée: 260 g

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
1 Lames Chocolat ;r?jrgse ri?)(r)c?aaux 350¢g 10 10 sec !
LaTes 85
2 . Creme 350 g 2 0 WAIT
e

LAISSER REFRIGERER
JUSQU'A 30°.

INCORPORER 260 G DE
CREME FOUETTEE.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=133%3A19-chocolate-ganache-mousse&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=133%3A19-chocolate-ganache-mousse&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

20 - Soufflé gelé

Ingredients:

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

Exécution:

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=132%3A20-frozen-souffle&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=132%3A20-frozen-souffle&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

21 - Mousse aux noisettes avec fruits confits

Ingredients:

Creme: 90 g

Pate de noisette: 50 g

Feuilles de colle de poisson: n 4
Fruits confits en des morceaux: 50 g
Meringue Italienne: 150 g

Creme fouettée: 285 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
+ Creme 90 g .
1 . . 1
Papillon de Pate de noisette 50 g 3 min 85
brassage
Lames
+ Feuilles de colle de poisson n 4
2 . . . 2 30 /
Papillon de | Fruits confits en des morceaux 50 g sec
brassage
LAISSER REFRIGERER JUSQU'A
30°C
INCORPORER 150 G DE
MERINGUE ITALIENNE ET 285 G
DE CREME FOUETTEE.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=131%3A21-hazelnut-mousse-with-candied-fruits&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=131%3A21-hazelnut-mousse-with-candied-fruits&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

22 - Tiramisu pasteurisé

Ingredients:

Jaunes d'oeufs: n 4

Sucre: 150 g

Eau: 509

Fromage onctueux et doux (Mascarpone): 250 g
Créme fouettée: 250 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Lames 121

Pa iII+on de Jaunes d'oeufs n 4 3 3 min WAIT
P TEMP

brassage

2 METTRE DE COTE

Lames

'+ Sucre 150 121
Papillon de g ) 0 WAIT

brasEage Eau 50 g TEMP

Bouchon

Lames .

+ Mélange réservé depuis le trou
Papillon de du couvercle

brassage

3 3 min /

Lames

+ Fromage onctueux et doux
Papillon de (Mascarpone) 250 g

brassage

3 1 min /

Lames
+
Papillon de
brassage

Creme fouettée 250 g 2 1 min /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=130%3A22-pasteurized-tiramisu&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=130%3A22-pasteurized-tiramisu&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

23 - Tiramisu

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 .
1 : 3 3 /
Papillon de Jaunes d'oeufs n 6 min
brassage
Lames
+ Fromage onctueux et doux .
2 : 2
Papillon de (Mascarpone) 500 g 3 min /
brassage
Lames
3 - + Blancs d'oeufs montés en neige 5 1 min /
Papillon de neé
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=129%3A23-tiramisu&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=129%3A23-tiramisu&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

24 - Sabayon a l'orange

Ingrédients:
® e o
e Jaunes d'oeufs: 200 g ’ .'
e Sucre:125¢g ® ooy @
e Vin Marsala: 60 g & '.
e Muscat: 60 g : » .',
e Jus d'orange rouge: 125 g i
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
N . . 85
1 . Tous les ingrédients 2 0 WAIT
Papillon de TEMP
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=128%3A24-orange-zabaione&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=128%3A24-orange-zabaione&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

25 - Sauce froide aux fruits rouges

Ingredients:

e Vinrouge: 400 g
e Sucre:20g
e Epices pour pain d'epices: 1 petite cuillere
e Vanille a souhait
e 1/2 Orange en tranches fines
e 1/2 Citron en tranches fines
e FEtoiles anis: n2
e Fraises en quartiers: 200 g
e Groseille: 50 g —
e Framboises: 100 g
e Figues fraiches en quartiers: n 2
e Coulis de fruits: 300 g
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Vin rouge 400 g
Sucre 20 g
Lames Epices pour pain d'epices 1 petite
+ cuillere .
1 Papillon de Vanille a souhait 1 10 min 85
brassage 1/2 Orange en tranches fines
1/2 Citron en tranches fines
Etoiles anis n 2
Lames Fraises en quartiers 200 g
+ Groseille 50 g :
2 Papillon de Framboises 100 g 1 2 min 85
brassage Figues fraiches en quartiers n 2
Lames
+ . .
3 Papillon de Coulis de fruits 300 g 1 30 sec /
brassage
LAISSER INFUSER 24 HEURES
AU FRIGORIFIQUE.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=127%3A25-red-fruits-cold-sauce&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=127%3A25-red-fruits-cold-sauce&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

26 - 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

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Eau 1000 g
Jus d'orange 250 g
Lames Sucre 100 g
N Vanille a souhait 85
1 . 1 baton de cannelle 1 10 min WAIT
Papillon de . .
1/2 orange pelée en tranches fines TEMP
brassage

1/2 citron pelé en tranches fines
1 petite cuillére d'epices pour pain

d'epices
Péches jaunes nettoyées coupées 85
2 Lames J e r:’ ., P 0 15min | WAIT
TEMP

Laisser reposer dans le frigo 24
heures.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=126%3A26-poached-peaches&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=126%3A26-poached-peaches&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

27 - Croguant

Ingredients:

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;‘;'!;’; ie Glucose 50 g 1 0 WAIT
>0 Eau 240 g TEMP
Bouchon
Lames
+ :
2 Papillon de Fruits secs 500 g 1 30 sec 160
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=125%3A27-assorted-nuts-brittle&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=125%3A27-assorted-nuts-brittle&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

28 - Amandes pralinés

Ingrédients:

e Sucre: 250 g
e FEau:80g¢g
e Amandes: 250 g

Ve L]
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames 120
1 + S‘gj ggo 9 1 0 WAIT
Bouchon g TEMP
2 Lames Amandes 250 g 1 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=124%3A28-coated-almonds&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=124%3A28-coated-almonds&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

29 - Noisettes pralinées

Ingredients:
e Sucre:125¢g

e FEau:40g
e Noisettes: 250 g

Exécution:

STEP OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames
+
Papillon de
brassage
+
Bouchon

Sucre 125¢
Eau40g

120
WAIT
TEMP

Lames
+
Papillon de
brassage

Noisettes 250 g

10 sec
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=123%3A29-coated-hazelnuts&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=123%3A29-coated-hazelnuts&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

30 - Parfait italien

Ingredients:

Creme: 500 g

Sucre glacé: 50 g

Meringue italienne: 150 g

Noisettes: 80 g

Pistaches: 50 g

Fruits confits en des petites cubes: 50 g
Raisins réhydratés: 40 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Meringue italienne 150 g
Lames Noisettes 80 g
1 .+ . Elstaches 50 g 2 10 sec /
Papillon de | Fruits confits en des petites cubes
brassage 509
Raisins réhydratés 40 g
Mettre de coté
Lames
2 I creme 500 g 3 3 min /
Papillon de Sucre glace 50 g
brassage
Lames
+
. Mél ' Oté 2 30 sec
3 Papillon de élange mis de coté
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=122%3A30-italian-frozen-dessert&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

31 - Sorbet aux flgues

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.
1 Lames Tous les ingrédients 6 1 min /
90
2 Lames / 2 8 min WAIT
TEMP
METTRE AU CONGELATEUR.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=121%3A31-figs-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=121%3A31-figs-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

32 - Sorbet au Cointreau

Ingrédients:

Cointreau: 60 g

Base pour glace au fruits: 400 g
Jus de citron: 10 g

Eau: 230 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT

VITESSE

TEMPS

TEMP.

Lames

+

1 Papillon de Tous les ingrédients

brassage

30 sec

METTRE AU CONGELATEUR.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=117%3A32-cointreau-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=117%3A32-cointreau-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

33 - Sorbet au Porto

Ingrédients:

Porto: 130 g

Jus de citron: 10 g

Base pour glace aux fruits: 400 g
Eau: 260 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Lames

+ L
1 Papillon de Tous les ingrédients 3 30 sec /

brassage

METTRE AU CONGELATEUR.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=120%3A33-port-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=120%3A33-port-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

34 - Sorbet aux fraises et Prosecco

Ingrédients:

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

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
1 Papilltm de Tous les ingrédients 3 30 sec /
brassage
METTRE AU CONGELATEUR.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=119%3A34-strawberries-and-prosecco-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=119%3A34-strawberries-and-prosecco-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

35 - Sorbet au Champagne

Ingredients:

Champagne: 250 g

Jus de citron: 10 g

Base pour glace aux fruits: 420 g
Eau: 120 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Lames

+

1 Papillon de Tous les ingrédients 3 30 sec /

brassage

METTRE AU CONGELATEUR.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=118%3A35-champagne-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=118%3A35-champagne-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=fr

/. Boissons




01 - Cappuccino

Ingrédients:
e Lait: 300¢g

e Sucre:20g
e Café:20g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Lames
1 * Tous les ingrédients 4 5 min 70
Papillon de g

brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=169%3A01-cappuccino&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=169%3A01-cappuccino&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr

02 - Milk-shake au chocolat (2 personnes)

Ingrédients:

e Glace au chocolat: 100 g
e Lait: 100 g
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=168%3A02-chocolate-milk-shake-2-people&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=168%3A02-chocolate-milk-shake-2-people&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr

03 - Milk-shake a lI'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=167%3A03-apricot-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=167%3A03-apricot-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr

. T . .
04 - Milk-shake a I'ananas et kiwi
Ingrédients:

e Tranches d'ananas: n 2

e Kiwi en des morceaux: n 4

e Jus de 2 citrons

e Sucre:10g

e Glacon: 100 g
Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Tranches d'ananas n 2
1 Lames Kiwi en des morceaux n4 3 15 sec /
Jus de 2 citrons
Sucre 10 g
2 Lames Glacon 100 g 8 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=166%3A04-pineapple-and-kiwi-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=166%3A04-pineapple-and-kiwi-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr

05 - Milk-shake a I'ananas et melon

Ingredients:

Tranches d'ananas: n 2
Tranches de melon: n 3
Jus de 2 citrons
Glacon: 100 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Tranches d'ananas n 2
1 Lames Tranches de melon n 3 8 15 sec /
Jus de 2 citrons

2 Lames Glacon 100 g 8 10 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=165%3A05-pineapple-and-melon-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=165%3A05-pineapple-and-melon-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr

06 - Milk-shake de banane et fraises

. e
Ingrédients: ﬁj
e Bananes en morceaux: n 2

e Jus de 2 oranges
e Fraises: 300 g

Execution:
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=164%3A06-banana-and-strawberry-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=164%3A06-banana-and-strawberry-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr

07 - Milk-shake au bananes et miel

Ingredients:

Bananes en morceaux: n 2
Miel: 10 g

Glacon: 200 g

Lait de soja: 250 g

Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Bananes en morceaux n 2
1 Lames Miel 10 g 8 15 sec /
Glacon 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=163%3A07-banana-and-honey-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=163%3A07-banana-and-honey-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr

08 - Milk-shake au fruit de la passion

Ingredients:

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

S

Exécution: ey 1 ™

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=162%3A08-passion-fruit-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=162%3A08-passion-fruit-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr

09 - Alexander

Ingrédients:

Brandy: 100 g

Créme de cacao: 100 g
Creme: 100 g

Glacon: 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=161%3A09-alexander&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=161%3A09-alexander&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr

10 - Creme de Whiskey

Ingredients:

Chocolat: 30 g

Jaunes d'oeufs: n 2

Sucre: 150 g

Lait: 300 g

Créme: 200 g

Whiskey: 200 g

Alcool: 70 g

Saveur de vanille a souhait

(

Execution:
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
Creme 200 g

Whiskey 200 g
3 Lames Alcool 70 g 2 5sec /
Saveur de vanille & souhait
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=160%3A10-whiskey-cream&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=160%3A10-whiskey-cream&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr

11 - Bloody Mary

Ingrédients:

Gouttes de Sauce Worchester: n 20
Vodka: 80 g

Tiges de celeri en des morceaux: n 6
Jus de tomate & souhait

, .
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=159%3A11-bloody-mary&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=159%3A11-bloody-mary&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr

12 - Daiquiri glacé a la fraise (2 personnes)

Ingrédients:

Jus de 2 citrons verts

Sucre: 10 g

Rhum blanc: 120 g

Fraises: n7

Glacon: 200 g

Gouttes de liqueur de fraises (facultatif): 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=158%3A12-frozen-strawberry-daiquiri-2-people&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=158%3A12-frozen-strawberry-daiquiri-2-people&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr

13 - 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=157%3A13-gin-fizz&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=157%3A13-gin-fizz&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr

14 - Granite Daiquirli

Ingredients:
e Glacon: 200 g
e Sirop de sucre: 20 g
e Sirop de grenadine: 10 g
e Jus de 4 citrons verts
e Rhum: 250¢g
V4 = .
Execution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Glacon 200 g
Sirop de sucre 20 g
1 Lames Sirop de grenadine 10 g 8 15 sec /
Jus de 4 citrons verts
2 Lames Rhum 250 g 3 10 sec /

247


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=156%3A14-granita-daiquiri&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=156%3A14-granita-daiquiri&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr

15 - Irish Coffee

Ingrédients:

e (Café: 2009
e Whiskey: 120 g
e Sucre de canne: 1 petite cuillére

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Lames
1 PapiIIJ;)n de Tous les ingrédients 1 3 min 90
brassage
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=155%3A15-irish-coffee&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=155%3A15-irish-coffee&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr

16 - Mojito

Ingrédients:

Glacon: 200 g

Sucre: 20 g

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

Exécution:
STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.
Glagon 200 g
1 Lames Jus diuzcz:eitrf)%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=154%3A16-mint-mojito&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=154%3A16-mint-mojito&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr

17 - Pina Colada

Ingredients:

Ananas frais: 300 g
Rhum blanc: 600 g
Lait de coco: 300 g
Glacon: 150 g

Exécution:

STEP OUTIL

INGREDIENT

VITESSE

TEMP.

1

Lames

Tous les ingrédients

8
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=153%3A17-pina-colada&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=153%3A17-pina-colada&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr

18 - Sangria

Ingredients:

Vin rouge: 1000 g

Sucre: 80 g

Orange en quartiers: n 1
Citron en quartiers: n 2
Baton de cannelle: n 1
Péches en tranches: 150 g
Poires en tranches: 100 g

Exécution:

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE | TEMPS | TEMP.

Vin rouge 1000 g
Sucre 80 g

1 Lames 1 Orange en quartiers 0 25 min 100

2 Citron en quartiers

1 baton de cannelle

Péches en tranches 150 g

2 Lam .
ames Poires en tranches 100 g

0 5 min 100
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=152%3A18-sangria&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=152%3A18-sangria&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=fr
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