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[image: ]Du​ ​bonheur​ ​à​ ​partager​ ​
en​ ​toute​ ​simplicité​ ​
Découvrez​ ​
le​ ​Thermomix
®
​ ​TM6
Retrouvez​ ​toutes​ ​les​ ​informations​ ​
auprès​ ​de​ ​votre​ ​conseiller​ ​
et​ ​sur​ ​thermomix.fr
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®
,​ ​DIRECTEMENT​ ​
SUR​ ​L’ÉCRAN​ ​DE​ ​MON​ ​THERMOMIX
®
​ ​!
Avec​ ​des​ ​milliers​ ​de​ ​recettes​ ​élaborées​ ​par​ ​nos​ ​cuisiniers​ ​et​ ​«​ ​certiﬁées​ ​»​ ​Thermomix
®
,​ ​Cookidoo
®​ ​
est​ ​la​ ​
plateforme​ ​connectée​ ​dédiée​ ​à​ ​votre​ ​inspiration​ ​quotidienne.
Pour​ ​y​ ​accéder,​ ​c’est​ ​simple:​ ​créez​ ​votre​ ​compte​ ​sur​ ​cookidoo.fr,​ ​enregistrez-le​ ​sur​ ​votreThermomix
®​ ​
et​ ​obtenez​ ​
un​ ​accès​ ​illimité​ ​à​ ​des​ ​milliers​ ​de​ ​recettes​ ​directement​ ​sur​ ​l’écran​ ​de​ ​votre​ ​robot.
En​ ​plus,​ ​avec​ ​Cookidoo
®
​ ​vous​ ​pouvez​ ​identiﬁer​ ​vos​ ​recettes​ ​préférées,​ ​planiﬁer​ ​vos​ ​menus,​ ​découvrir​ ​de​ ​
nouvelles​ ​recettes…​ ​de​ ​quoi​ ​régaler​ ​à​ ​coup​ ​sûr​ ​vos​ ​amis​ ​et​ ​toute​ ​la​ ​famille!
THERMOMIX
®
​ ​ET​ ​COOKIDOO
®
,​ ​
UNE​ ​RÉVOLUTION​ ​DANS​ ​MA​ ​CUISINE​ ​!
Toujours​ ​inspiré(e)​ ​!
•​ ​Des​ ​milliers​ ​de​ ​recettes​ ​gourmandes
•​ ​De​ ​nouvelles​ ​recettes​ ​chaque​ ​semaine​ ​pour​ ​régaler​ ​et​ ​
impressionner​ ​mes​ ​proches​ ​en​ ​toutes​ ​circonstances
•​ ​Mais​ ​aussi,​ ​un​ ​contenu​ ​éditorial​ ​sans​ ​cesse​ ​
enrichi:​ ​des​ ​articles,​ ​des​ ​vidéos,​ ​des​ ​conseils,​ ​des​ ​
suggestions…
La​ ​cuisine​ ​qui​ ​me​ ​ressemble
•​ ​Des​ ​collections​ ​de​ ​recettes​ ​personnalisables​ ​en​ ​
fonction​ ​de​ ​mes​ ​envies
•​ ​Une​ ​navigation​ ​facile​ ​(recherche​ ​par​ ​mot-clé,​ ​
classement​ ​par​ ​catégories,​ ​par​ ​favoris…)
Pour​ ​un​ ​quotidien​ ​plus​ ​simple
•​ ​Des​ ​recettes​ ​spécialement​ ​conçues​ ​pour​ ​me​ ​faire​ ​
gagner​ ​du​ ​temps​ ​tout​ ​en​ ​réalisant​ ​une​ ​cuisine​ ​saine​ ​
et​ ​variée
•​ ​Parce​ ​que​ ​chaque​ ​recette​ ​apparaît,​ ​étape​ ​par​ ​étape,​ ​
sur​ ​l’écran​ ​de​ ​mon​ ​Thermomix
®
,​ ​je​ ​suis​ ​sûr(e)​ ​de​ ​
réussir​ ​tous​ ​mes​ ​plats​ ​en​ ​un​ ​clin​ ​d’œil!
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[image: ]1.​ ​Préchauﬀer​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C.​ ​Placer​ ​le​ ​beurre​ ​et​ ​le​ ​sucre​ ​en​ ​poudre​ ​dans​ ​le​ ​bol,​ ​
puis​ ​mélanger​ ​45​ ​sec/vitesse​ ​4.​ ​Racler​ ​les​ ​parois​ ​à​ ​l’aide​ ​de​ ​la​ ​spatule.
2.​ ​Ajouter​ ​les​ ​œufs​ ​et​ ​mélanger​ ​30​ ​sec/vitesse​ ​4.
3.​ ​Ajouter​ ​la​ ​farine,​ ​la​ ​levure,​ ​le​ ​sucre​ ​vanillé,​ ​le​ ​sel​ ​et​ ​le​ ​lait.​ ​Mélanger​ ​15​ ​sec/vitesse​ ​4.
4.​ ​Ajouter​ ​les​ ​myrtilles​ ​et​ ​mélanger​ ​délicatement​ ​à​ ​l’aide​ ​de​ ​la​ ​spatule.
5.​ ​Placer​ ​les​ ​caissettes​ ​en​ ​papier​ ​dans​ ​les​ ​moules​ ​à​ ​muﬃns,​ ​puis​ ​répartir​ ​la​ ​pâte​ ​
dedans.​ ​Les​ ​déposer​ ​sur​ ​la​ ​plaque​ ​de​ ​cuisson​ ​et​ ​enfourner​ ​pour​ ​25​ ​min.
Biscuits​ ​&​ ​petits​ ​gâteaux
Astuce​ ​:​ ​ne​ ​remplissez​ ​pas​ ​trop​ ​les​ ​moules,​ ​seulement​ ​aux​ ​trois​ ​quarts​ ​de​ ​leur​ ​hauteur,​ ​
aﬁn​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​ne​ ​déborde​ ​pas​ ​lors​ ​de​ ​la​ ​cuisson.
Durée​ ​totale​ ​:​ ​35​ ​min​ ​
Muffins​ ​gourmands
aux​ ​myrtilles
ustensiles​ ​utilisés
Spatule
•​ ​Caissettes​ ​en​ ​papier
•​ ​12​ ​à​ ​15​ ​moules​ ​
à​ ​muﬃns​ ​(Ø​ ​6​ ​cm​ ​environ)
•​ ​1​ ​plaque​ ​de​ ​cuisson
valeurs​ ​
nutritionnelles​ ​
par​ ​portion
946​ ​kj/226​ ​kcal
protides​ ​4​ ​g
glucides​ ​35​ ​g
lipides​ ​7​ ​g
​ ​POUR​ ​12​ ​À​ ​15​ ​MUFFINS​ ​
PRÉPARATION​ ​:​ ​10​ ​MIN
CUISSON​ ​:​ ​25​ ​MIN
​ ​INGRÉDIENTS​ ​
100​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
en​ ​morceaux
180​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
2​ ​œufs
360​ ​g​ ​de​ ​farine
1​ ​sachet​ ​de​ ​levure​ ​
chimique
1​ ​sachet​ ​de​ ​sucre​ ​vanillé
1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
250​ ​g​ ​de​ ​lait
250​ ​g​ ​de​ ​myrtilles
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[image: ]1.​ ​Placer​ ​100​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​et​ ​mixer​ ​5​ ​sec/vitesse​ ​10​ ​pour​ ​obtenir​ ​du​ ​sucre​ ​
glace.​ ​Réserver.
2.​ ​Placer​ ​les​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​avec​ ​le​ ​sel​ ​et​ ​50​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​et​ ​
insérer​ ​le​ ​fouet.​ ​Battre​ ​5​ ​min​ ​30​ ​sec/37​ ​°C/vitesse​ ​3,5​ ​(TM31​ ​:​ ​vitesse​ ​4).​ ​Au​ ​bout​ ​de​ ​
4​ ​min,​ ​verser​ ​les​ ​50​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​restants​ ​en​ ​pluie​ ​par​ ​l’oriﬁce​ ​du​ ​couvercle.
3.​ ​La​ ​meringue​ ​commence​ ​alors​ ​à​ ​être​ ​bien​ ​ferme​ ​:​ ​ajouter​ ​le​ ​sucre​ ​glace​ ​réservé​ ​
et​ ​fouetter​ ​à​ ​nouveau​ ​30​ ​sec/vitesse​ ​2.
4.​ ​Préchauﬀer​ ​le​ ​four​ ​à​ ​90​ ​°C.​ ​À​ ​l’aide​ ​d’une​ ​cuillère,​ ​former​ ​des​ ​petites​ ​meringues​ ​
sur​ ​la​ ​plaque​ ​de​ ​cuisson​ ​recouverte​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé.​ ​Parsemer​ ​d’amandes​ ​
eﬃlées.
5.​ ​Enfourner​ ​pour​ ​1​ ​h​ ​45​ ​pour​ ​des​ ​meringues​ ​moelleuses​ ​à​ ​cœur​ ​ou​ ​2​ ​h​ ​pour​ ​des​ ​
meringues​ ​plus​ ​croquantes.​ ​
Biscuits​ ​&​ ​petits​ ​gâteaux
Astuce​ ​:​ ​vous​ ​pouvez​ ​aussi​ ​réaliser​ ​les​ ​petites​ ​meringues​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​poche​ ​à​ ​douille​ ​
munie​ ​d’un​ ​embout​ ​cannelé.
Durée​ ​totale​ ​:​ ​2​ ​h​ ​à​ ​2​ ​h​ ​15
Petites​ ​meringues​ ​
aux​ ​amandes​ ​
ustensiles​ ​utilisés
Fouet
1​ ​plaque​ ​de​ ​cuisson
valeurs​ ​
nutritionnelles​ ​
par​ ​portion
1506​ ​kj/86​ ​kcal
protides​ ​1​ ​g
glucides​ ​17​ ​g
lipides​ ​1​ ​g
​ ​POUR​ ​12​ ​MERINGUES​ ​
PRÉPARATION​ ​:​ ​10​ ​MIN
CUISSON​ ​:​ ​1​ ​H​ ​50​ ​À​ ​2​ ​H​ ​05
​ ​INGRÉDIENTS​ ​
200​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
3​ ​blancs​ ​d’œufs
1​ ​pincée​ ​de​ ​sel
30​ ​g​ ​d’amandes​ ​eﬃlées
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[image: ]1.​ ​Préparer​ ​la​ ​pâte​ ​feuilletée.​ ​Dans​ ​le​ ​bol,​ ​placer​ ​la​ ​farine,​ ​l’eau,​ ​le​ ​beurre​ ​congelé​ ​
et​ ​le​ ​sel.​ ​Mixer​ ​20​ ​sec/vitesse​ ​6.​ ​Rincer​ ​le​ ​bol.
2.​ ​Former​ ​une​ ​boule​ ​de​ ​pâte​ ​et​ ​l’étaler​ ​sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​fariné​ ​pour​ ​obtenir​ ​
un​ ​grand​ ​rectangle​ ​long.​ ​Replier​ ​le​ ​bord​ ​gauche​ ​d’un​ ​tiers​ ​et​ ​rabattre​ ​le​ ​bord​ ​
droit​ ​par-dessus​ ​de​ ​manière​ ​à​ ​former​ ​un​ ​nouveau​ ​rectangle​ ​plus​ ​petit.​ ​Tourner​ ​ce​ ​
rectangle​ ​d’un​ ​quart​ ​de​ ​tour.​ ​Le​ ​réétaler​ ​pour​ ​obtenir​ ​un​ ​nouveau​ ​rectangle,​ ​de​ ​
mêmes​ ​dimensions​ ​qu’au​ ​début.​ ​Plier​ ​ce​ ​rectangle​ ​une​ ​nouvelle​ ​fois​ ​en​ ​trois,​ ​le​ ​
ﬁlmer​ ​et​ ​le​ ​placer​ ​au​ ​frais​ ​pour​ ​30​ ​min.​ ​Sortir​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​répéter​ ​l’étape​ ​précédente​ ​
(sans​ ​reformer​ ​une​ ​boule​ ​de​ ​pâte).​ ​Filmer​ ​et​ ​mettre​ ​au​ ​frais​ ​à​ ​nouveau​ ​30​ ​min.
3.​ ​Préparer​ ​la​ ​crème.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​rincé,​ ​placer​ ​l’eau,​ ​le​ ​sucre,​ ​le​ ​zeste​ ​de​ ​citron,​ ​
la​ ​cannelle​ ​et​ ​la​ ​vanille​ ​(graines​ ​et​ ​gousse).​ ​Faire​ ​chauﬀer​ ​6​ ​min/110​ ​°C​ ​(TM31​ ​:​ ​
100​ ​°C)/vitesse​ ​1.​ ​Réserver​ ​le​ ​sirop.
4.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​rincé,​ ​placer​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​le​ ​lait.​ ​Mixer​ ​5​ ​sec/vitesse​ ​5.​ ​Faire​ ​chauﬀer​ ​
4​ ​min/100​ ​°C/vitesse​ ​3.
5.​ ​Mélanger​ ​30​ ​sec/vitesse​ ​2​ ​en​ ​versant​ ​le​ ​sirop​ ​par​ ​l’oriﬁce.​ ​Laisser​ ​refroidir​ ​30min.​ ​
Ajouter​ ​les​ ​jaunes​ ​d’œufs,​ ​puis​ ​retirer​ ​la​ ​cannelle​ ​et​ ​la​ ​gousse​ ​de​ ​vanille.​ ​Mélanger​ ​
5​ ​sec/vitesse​ ​3.
6.​ ​Ressortir​ ​la​ ​pâte,​ ​répéter​ ​l’étape​ ​2,​ ​la​ ​ﬁlmer​ ​et​ ​la​ ​placer​ ​au​ ​frais​ ​pour​ ​30​ ​min.
7.​ ​Étaler​ ​ﬁnement​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​un​ ​rectangle​ ​de​ ​50​ ​x​ ​25​ ​cm.​ ​La​ ​mouiller​ ​avec​ ​de​ ​l’eau​ ​
froide.​ ​Si​ ​besoin,​ ​l'éponger​ ​avec​ ​du​ ​papier​ ​absorbant​ ​:​ ​elle​ ​doit​ ​être​ ​humide​ ​mais​ ​pas​ ​
mouillée.​ ​En​ ​partant​ ​du​ ​côté​ ​le​ ​plus​ ​petit,​ ​rouler​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​veillant​ ​à​ ​ne​ ​pas​ ​laisser​ ​
d’air,​ ​pour​ ​obtenir​ ​un​ ​boudin​ ​de​ ​25​ ​cm​ ​de​ ​long.​ ​Le​ ​badigeonner​ ​de​ ​beurre​ ​fondu​ ​au​ ​
pinceau​ ​et​ ​l’envelopper​ ​de​ ​ﬁlm​ ​alimentaire.​ ​Le​ ​placer​ ​30​ ​min​ ​au​ ​congélateur.
8.​ ​Préchauﬀer​ ​le​ ​four​ ​à​ ​275​ ​°C​ ​(ou​ ​à​ ​250​ ​°C​ ​si​ ​le​ ​four​ ​ne​ ​va​ ​pas​ ​au-delà​ ​;​ ​dans​ ​ce​ ​cas,​ ​
doubler​ ​la​ ​cuisson).​ ​Détailler​ ​le​ ​boudin​ ​de​ ​pâte​ ​en​ ​20​ ​rondelles​ ​de​ ​5mm​ ​d’épaisseur.​ ​
Déposer​ ​un​ ​disque​ ​de​ ​pâte​ ​dans​ ​chaque​ ​moule​ ​beurré,​ ​en​ ​l’étalant​ ​avec​ ​le​ ​pouce​ ​pour​ ​
qu’il​ ​garnisse​ ​tout​ ​l’espace.​ ​Verser​ ​de​ ​la​ ​crème​ ​aux​ ​trois​ ​quarts.​ ​Enfourner​ ​pour​ ​10​ ​min.
Biscuits​ ​&​ ​petits​ ​gâteaux
Durée​ ​totale​ ​:​ ​3​ ​h​ ​20
Pastéis​ ​de​ ​nata
à​ ​la​ ​cannelle
​ ​POUR​ ​20​ ​PASTÉIS​ ​
DE​ ​NATA​ ​ENVIRON​ ​
PRÉPARATION​ ​:​ ​1​ ​H
RÉFRIGÉRATION​ ​:​ ​1​ ​H​ ​30
CONGÉLATION​ ​:​ ​30​ ​MIN
CUISSON​ ​:​ ​20​ ​MIN
​ ​INGRÉDIENTS​ ​
LA​ ​PÂTE​ ​FEUILLETÉE
125​ ​g​ ​de​ ​farine
65​ ​g​ ​d’eau
125​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​congelé​ ​
en​ ​morceaux​ ​+​ ​40​ ​g​ ​
de​ ​beurre​ ​fondu
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​rase​ ​de​ ​sel
LA​ ​CRÈME
125​ ​g​ ​d’eau
220​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
Le​ ​zeste​ ​de​ ​1/2​ ​citron​ ​bio
1​ ​bâton​ ​de​ ​cannelle
1/2​ ​gousse​ ​de​ ​vanille​ ​
fendue​ ​et​ ​grattée
35​ ​g​ ​de​ ​farine
260​ ​g​ ​de​ ​lait
90​ ​g​ ​de​ ​jaunes​ ​d’œufs​ ​
(4​ ​œufs​ ​environ)
ustensiles​ ​utilisés
•​ ​1​ ​rouleau​ ​à​ ​pâtisserie
•​ ​1​ ​râpe​ ​à​ ​zester
•​ ​1​ ​pinceau​ ​de​ ​cuisine​ ​
•​ ​20​ ​moules​ ​à​ ​pastéis​ ​de​ ​nata​ ​(Ø​ ​6​ ​cm)
valeurs​ ​nutritionnelles​ ​par​ ​portion
644​ ​kj/154​ ​kcal
protides​ ​2​ ​g
glucides​ ​17​ ​g
lipides​ ​9​ ​g
Astuce​ ​:​ ​vous​ ​pouvez​ ​saupoudrer​ ​les​ ​pastéis​ ​de​ ​nata​ ​de​ ​cannelle​ ​ou​ ​de​ ​sucre​ ​glace.
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[image: ]Tartes​ ​&​ ​crumbles
Astuce​ ​:​ ​pour​ ​aller​ ​plus​ ​vite,​ ​vous​ ​pouvez​ ​acheter​ ​une​ ​pâte​ ​feuilletée.​ ​
Variante​ ​:​ ​twistez​ ​la​ ​recette​ ​en​ ​remplaçant​ ​la​ ​compote​ ​de​ ​pommes​ ​par​ ​de​ ​la​ ​compote​ ​
de​ ​poires,​ ​tout​ ​en​ ​suivant​ ​les​ ​mêmes​ ​étapes.
Durée​ ​totale​ ​:​ ​3​ ​h​ ​
Tarte​ ​à​ ​la​ ​compote
de​ ​pommes
​ ​POUR​ ​4​ ​PERSONNES​ ​
PRÉPARATION​ ​:​ ​30​ ​MIN
RÉFRIGÉRATION​ ​:​ ​1​ ​H​ ​30
CUISSON​ ​:​ ​1​ ​H
​ ​INGRÉDIENTS​ ​
LA​ ​PÂTE​ ​FEUILLETÉE
125​ ​g​ ​de​ ​farine
65​ ​g​ ​d’eau
125​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​congelé​ ​
en​ ​morceaux​ ​
+​ ​pour​ ​le​ ​moule
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​rase​ ​de​ ​sel
LA​ ​COMPOTE
300​ ​g​ ​de​ ​pommes​ ​golden​ ​
en​ ​cubes
1​ ​sachet​ ​de​ ​sucre​ ​vanillé
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​cannelle
50​ ​g​ ​d’eau
LE​ ​MONTAGE
300​ ​g​ ​de​ ​pommes​ ​golden​ ​
en​ ​ﬁnes​ ​lamelles
1​ ​sachet​ ​de​ ​sucre​ ​vanillé
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​cannelle
ustensiles​ ​utilisés
•​ ​1​ ​rouleau​ ​à​ ​pâtisserie
•​ ​1​ ​plat​ ​à​ ​tarte​ ​(Ø​ ​22​ ​cm)
valeurs​ ​nutritionnelles​ ​par​ ​portion
1448​ ​kj/346​ ​kcal
protides​ ​5​ ​g
glucides​ ​31​ ​g
lipides​ ​26​ ​g
1.​ ​Préparer​ ​la​ ​pâte​ ​feuilletée.​ ​Dans​ ​le​ ​bol,​ ​placer​ ​la​ ​farine,​ ​l’eau,​ ​le​ ​beurre​ ​et​ ​le​ ​sel.​ ​
Mixer​ ​20​ ​sec/vitesse​ ​6.
2.​ ​Former​ ​une​ ​boule​ ​de​ ​pâte,​ ​puis​ ​l’étaler​ ​sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​légèrement​ ​fariné​ ​
de​ ​façon​ ​à​ ​obtenir​ ​un​ ​grand​ ​rectangle​ ​long.​ ​Replier​ ​le​ ​bord​ ​gauche​ ​d’un​ ​tiers​ ​
et​ ​rabattre​ ​le​ ​bord​ ​droit​ ​par-dessus​ ​de​ ​manière​ ​à​ ​former​ ​un​ ​nouveau​ ​rectangle​ ​
plus​ ​petit.​ ​Tourner​ ​ce​ ​rectangle​ ​d’un​ ​quart​ ​de​ ​tour,​ ​puis​ ​le​ ​réétaler​ ​pour​ ​obtenir​ ​
à​ ​nouveau​ ​un​ ​rectangle​ ​de​ ​mêmes​ ​dimensions​ ​qu’au​ ​tout​ ​début.​ ​Plier​ ​ce​ ​rectangle​ ​
une​ ​nouvelle​ ​fois​ ​en​ ​trois​ ​comme​ ​précédemment,​ ​le​ ​ﬁlmer​ ​et​ ​le​ ​placer​ ​au​ ​frais​ ​
pour​ ​30​ ​min.
3.​ ​Sortir​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​répéter​ ​l’étape​ ​précédente​ ​(sans​ ​reformer​ ​une​ ​boule​ ​de​ ​pâte).​ ​
Filmer​ ​et​ ​réfrigérer​ ​à​ ​nouveau​ ​30​ ​min.
4.​ ​Préparer​ ​la​ ​compote.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​rincé,​ ​placer​ ​les​ ​pommes,​ ​le​ ​sucre​ ​vanillé,​ ​
la​ ​cannelle​ ​et​ ​l’eau.​ ​Faire​ ​cuire​ ​20​ ​min/100​ ​°C/vitesse​ ​
x.​ ​Réserver​ ​la​ ​préparation​ ​
et​ ​la​ ​laisser​ ​refroidir​ ​complètement.
5.​ ​Sortir​ ​la​ ​pâte​ ​une​ ​dernière​ ​fois,​ ​répéter​ ​l’étape​ ​2,​ ​ﬁlmer​ ​et​ ​placer​ ​au​ ​frais​ ​pour​ ​
30​ ​min.
6.​ ​Préchauﬀer​ ​le​ ​four​ ​à​ ​190​ ​°C.​ ​Sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​fariné,​ ​étaler​ ​ﬁnement​ ​la​ ​pâte​ ​
puis​ ​en​ ​garnir​ ​le​ ​plat​ ​à​ ​tarte​ ​beurré.​ ​Piquer​ ​le​ ​fond​ ​à​ ​la​ ​fourchette,​ ​puis​ ​répar-
tir​ ​uniformément​ ​la​ ​compote.​ ​Disposer​ ​ensuite​ ​les​ ​lamelles​ ​de​ ​pommes​ ​
en​ ​rosace​ ​de​ ​manière​ ​à​ ​recouvrir​ ​totalement​ ​la​ ​compote.​ ​Parsemer​ ​de​ ​sucre​ ​
vanillé,​ ​de​ ​cannelle​ ​et​ ​enfourner​ ​pour​ ​40​ ​min.
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