LIVRE DE
RECETTES

Coupez, hachez, eémincez,
pressez, concassez...
en 5 secondes !




Réussissez

en un four de main

Le MINI TWIST comprend trois parties : un bol résistant, une lame incurvée en acier
inoxydable et un couvercle avec systeme de traction avec cordon en nylon tressé tres
résistant. Le couvercle se verrouille sur le récipient pour une utilisation en toute sécurité.

Placer le bol sur le plan de travail, positionner sa lame au centre, introduisez vos
ingrédients et poser le couvercle au dessus dans les encoches prévues a cet effet. Tirez le
cordon durant 5 secondes pour hacher vos aliments grossierement, durant 10 secondes
pour hacher tres fin. Retirer la lame avant de récupérer les aliments. Si vous ajoutez un
liquide (huile, créme, yaourt), faites le aprés avoir haché les aliments.

Le bol et la lame en acier inoxydable peuvent se nettoyer sous I'eau ou au lave vaisselle. Le
couvercle se nettoie avec une éponge humide.

Si vous n‘arrivez pas a tirer sur le cordon, ne forcez pas, un ingrédient bloque le départ de
la lame ; secouez le H'N'TWIST pour le débloque

AISSER A LA PORTEE

Persil, menthe, basilic estragon, coriandre, ail, oignons, échalotes, cornichons, olives,
capres, carottes, choux, courgettes, poivrons, céleri, fromage, jambon, poisson, viande...
Pomme, poire, péche, ananas, fruits sec...
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25 ml de pignon de pain - 25 ml de parmesan - 10 feuilles de basilic - 1 gousse d’ail, 1 tomate
(pour le rosso) - 75 ml d’huile d’olive - Sel, poivre.

Déposer le parmesan, le basilic, les pignons et I’ail dans le mini Twist, puis hacher
finement. Saler, poivrer, puis ajouter I’huile d’olive et mixer 5 secondes.
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1 oignon rouge — 4 branches de persil — 10 olives vertes ou noires dénoyautées —

1 tomate épluchée — 25 ml de pignon de pain — 75ml d’huile d’olive — 15 ml de jus de citron — sel
et poivre
Déposer le persil, I'oignon, les olives, les pignons, la tomate dans le mini Twist, hacher le
tout puis ajouter le jus de citron et I’huile d’olive. Saler, poivrer, mélanger 5 secondes.

e G ribiche

2 branches d’estragon — 2 branches de persil frisé — 25 ml de capres — 3 cornichons

1 ceuf dur — 75 ml d’huile — 5 ml de moutarde — 5 ml de vinaigre — sel, poivre. Déposer les
herbes, les cornichons, les capres dans le mini Twist, hacher finement. Ajouter I'ceuf dur
et hacher 5 secondes. Saler, poivrer, ajouter I’huile, le vinaigre, la moutarde et hacher 5
secondes.
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75 gr de thon naturel — % échalote — 4 feuilles de basilic — 50 ml de mayonnaise

Dans le mini Twist, déposer le thon, I’échalote et le basilic. Hacher, puis ajouter la
mayonnaise et hacher a nouveau.
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75 gr de surimi — 10 capres — 50 ml de mayonnaise — 1 pincée de paprika

Dans le mini Twist, déposer le surimi, les capres, hacher puis ajouter la mayonnaise, le
paprika et hacher a nouveau.

. . ( .
% de sardines a la rowuile
75 gr de sardines en boite naturel — 2 carrés de fromage Kiri — 1 cuillere a soupe de rouille

Déposer dans le mini Twist les sardines entiéres, hacher puis ajouter le fromage et la
rouille, hacher a nouveau.
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% oignon rouge — 2 avocats — 10 ml de jus de citron — sel — 30 ml d’huile d’olive —
3 gouttes de Tabasco
Dans le mini Twist, hacher le tout sauf I’huile, ajoutez-la a la fin puis hacher a nouveau.
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70 gr d’olives vertes ou noires dénoyautées — 2 filets d’anchois — 1 gousse d’ail —

5 ml de capres — 15 ml d’huile d’olive
Dans le mini Twist, hacher le tout sauf I’huile, ajouter a la fin puis hacher a nouveau.
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100 gr d’anchois a I'huile égouttés — 15 ml de vinaigre de vin — 1 gousse d’ail = 50 ml d’huile
d’olive — poivre
Déposer les anchois et I'ail dans le mini Twist, hacher puis ajouter I’huile d’olive, le
vinaigre, poivrer, hacher a nouveau.

Gaspache

1 oignon — 1 poivron rouge épluché — 1 gousse d’ail — 100 gr de concombre épluché — sel, poivre
— 4/5 goutes de Tabasco — 2 tomates épluchées — 10 ml de vinaigre de xérés — 15 ml d’huile

d’olive
Déposer le poivron, le concombre, Iail et 'oignon, hacher le tout dans le mini Twist, puis
ajouter le reste des ingrédients, hacher a nouveau.

75 gr de poivron confit — 30 gr de fromage de chévre — 2 gouttes de Tabasco
Déposer les ingrédients dans le mini Twist et hacher le tout.
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75 gr de saumon cru en dés — 10 ml de ciboulette fraiche — 2 cuillérées a soupe de creme fraiche
— poivre
Déposer le saumon cru en dés, hacher, ajouter la ciboulette et la creme fraiche, hacher a
nouveau.
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1 tomate épluchée — 5 feuilles de basilic — 40 gr de feta — sel, poivre
Dans le mini Twist, déposer tous les ingrédients, hacher le tout.
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1 échalote — 3 branches de persil frisé — 1 gousse d’ail — 100 gr de beurre mou — sel, poivre

Dans le mini Twist, déposer I'échalote, le persil, Iail, hacher finement, saler, poivrer, ajouter le
beurre et hacher 5 secondes.
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75 gr de beurre trés mou — 40 gr de roquefort — sel, poivre
Déposer les ingrédients dans le mini Twist et hacher.
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25 ml de moutarde a I'lancienne — 50 ml de chapelure — 50 gr de beurre mou — sel, poivre.
Déposer tous les ingrédients dans le mini Twist et hacher.
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2 échalotes — 100 ml de vin rouge — % de bouillon concentré de boeuf émietté — 75 gr de beurre
mou — sel, poivre

Dans une casserole, faire réduire le vin avec les échalotes hachées au Twist, et le bouillon
jusqu’a ce que le vin soit évaporé. Laisser refroidir. Verser dans le mini Twist, puis ajouter
le beurre mou, saler, poivrer et hacher a nouveau.
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1 oignon — 7% citron en zeste — 10 ml de ciboulette fraiche — 50 gr de beurre mou — 50 ml de
chapelure —sel, poivre

Déposer l'oignon et le zeste de citron dans le mini Twist, hacher puis ajouter le reste des
ingrédients et hacher 10 secondes.



Tiles
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Pour 8 tuiles : 40 gr de parmesan en morceaux

Dans le mini Twist, hacher finement le parmesan, faire 8 petits tas sur une feuille de cuisson
posée sur la grille froide du four, étaler légerement et faire cuir.
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Pour 12 tuiles : 1 blanc d’ceuf — 50 ml de farine — 25 ml d’huile — 1 pincée de sel

Dans le mini Twist, mettre le blanc d’ceuf, la farine, I’huile, le sel et hacher. Faire 12 petits tas
sur une feuille de cuisson posée sur la grille froide du four. Etaler avec le dos d’une
cuillere pour former des tuiles trés fines et faire cuire.
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Pour 10 tuiles : 1 blanc d’ceuf — 30 ml de sucre — 45 ml de farine — 1 ml de vanille — 100 ml
d’amandes effilées

Dans le mini Twist, verser le blanc d’ceuf, la farine, la vanille, le sucre et mixer. Enlever la lame
et incorporer les amandes effilées et mélanger avec une cuillére a café dans le bol. Faire
10 tas sur la feuille de cuisson et étaler avec le dos de la cuillere pour former de fines
tuiles, faire cuire.

Vous pouvez varier avec des noix de pécan, noisettes, pistaches a la place des amandes.



esserts
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% pomme Golden — % pomme Granny — 10 noisettes (amandes ou noix) — 2 spéculoos — 10 ml de
jus de citron

Déposer dans le mini Twist les pommes coupées en quartiers, les noisettes et les spéculoos
coupés en deux. Hacher le tout et parfumer avec le jus de citron.

Cowlis e Traits

125 gr de fraises, framboises ou mires — 25 ml de sucre glace — 10 ml de jus de citron
Dans le mini Twist, hacher tous les ingrédients jusqu’a obtention d’une texture lisse.
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Ingrédients de base : 50 gr de beurre trés mou — 75 ml de sucre glace

Dans le mini Twist, verser les ingrédients de base et le parfum de votre choix. Mixer jusqu’a
'obtention d’une pate homogene.

Vanille : 5 ml d’extrait de vanille

Chocolat : 10 ml de cacao amer

Café : 5 ml d’extrait de café — Orange : 10 ml de jus d’orange et quelques zestes d’oranges

Citron : 10 ml de jus de citron et quelques zestes de citron

Rhum : 10 ml de rhum

Grand Marnier : 10 ml de Grand Marnier



