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01 - COUPER 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Ingrédient à couper 3   / 

 

 

  

02 - HACHER GROSSIÈREMENT 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Ingrédient à hacher 5   / 

 

 

 

03 - HACHER FINEMENT 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Ingrédient à hacher 8 / / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=754%3A01-to-cut&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=754%3A01-to-cut&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=755%3A02-to-chop-roughly&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=755%3A02-to-chop-roughly&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=756%3A03-to-chop-finely&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=756%3A03-to-chop-finely&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
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04 - RAPER 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Ingrédient à raper 10  / 

  

 

05 - PULVERISER 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Ingrédient à pulveriser 10 3 min / 

  

 

06 - FOUETTER 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Ingrédient à battre 4 2 min / 

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

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Ingrédients à mélanger 3  / 

  

 

 

08 - ÉMULSIONNER 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Ingrédient à emulsionner 10  / 

 

  

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

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Minimum 2 blancs d'oeuf 3 / / 

  

NE PAS UTILISER des blancs d'oeuf froides; éventuellement, règler la température à 40 °C. 

Aussi, note que quelques gouttes de jus de citron aident la préparation, et enlevent le goût fort 

des oeufs. 

CONSEIL: pour avoir un volume le plus haut possible, ajouter le sucre seulement après 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 CRÈME 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Minimum 200 g de crème  3  -24 

  

 

 

 

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

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Ingrédients à petrir 4 1 min / 

  

 

 

12 - PÂTE MOYEN 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Ingrédients à petrir 7 1 min / 

  

 

 

13 - PÂTE FORT 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Ingrédients à petrir 10 10 sec / 

  

  

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

Exécution: 
 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP 

1 Lames 
Phase de pre-refroidissement / pas des 

ingredients 
0 0 

10 

WAIT 

TEMP  

2 

Lames 

+ 

Bouchon 

Total des ingrédients MAX 500 g 10 / -24 

 

 

 

15 - FARCES FROIDS 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP 

1 Lames 
Phase de pre-refroidissement /pas des 

ingrédients 
0 0 

10 

WAIT 

TEMP  

2 Lames Ingrédients très froids 10 / -24 

 

 

  

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

Ingrédients: 

● Poisson ou viande très froide en des morceaux: 

250 g 

● Poivre au goût 

● Aromes au goût 

● Brandy ou Vermouth dry: 8 g 

● Crème fouettée: 150 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 
Phase de pre-refroidissement / pas 

des ingredients 
0 0 

10 

WAIT 

TEMP  

2 Lames 
Poisson ou viande très froide en des 

morceaux 250 g 
10  30 sec -24 

3 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Poivre au goût 

Aromes au goût 

Brandy ou Vermouth dry 8 g 

3 2 min / 

4 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Crème fouettée  150 g 3 30 sec / 

 

  

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

Ingrédients: 

● Miel: 15 g 

● Moutarde: 10 g 

● Vinaigre de pommes: 15 g 

● Huile d'arachide: 21 g 

● Paprika doux: 8 g 

● Graines de coriandre au goût 

● Écorce d'orange rapé au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Tous les ingrédients 3 30 sec / 

  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=780%3A17-bitter-sweet-marinade&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=780%3A17-bitter-sweet-marinade&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
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18 - MARINADE PIQUANTE 

Ingrédients: 

● Oignon: 50 g 

● Piment: 10 g 

● Ail: 5 g 

● Vinaigre de pommes: 15 g 

● Huile d'arachide: 20 g 

● Cannelle moulu: 2 g 

● Noix de muscade rapé: 1 g 

● Cardamome: 5 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Oignon 50 g 

Piment 10 g 

Ail 5 g 

10 30 sec / 

2 Lames 

Vinaigre de pommes 15 g 

Huile d'arachide 20 g 

Cannelle moulue 2 g 

Noix de muscade rapé 1 g 

Cardamome 5 g 

3 30 sec / 

  

 

 

 

 

 

  

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

Ingrédients: 

● Poireaux: 30 g 

● Oignon: 30 g 

● Gingembre: 10 g 

● Sauce de soja: 15 g 

● Huile de sesame: 15 g 

● Huile d'arachide: 15 g 

● Poivre au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Poireaux 30 g 

Oignon 30 g 

Gingembre 10 g 

10 1 min / 

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Sauce de soja 15 g 

Huile de sesame 15 g 

Huile d'arachide 15 g 

Poivre au goût 

3 30 sec / 

 

 

 

 

  

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

Ingrédients: 

● Purée de l'élement caractéristique: 200 g 

● Lait: 100 g 

● Crème: 100 g 

● Jaune d'oeuf: 120 g 

● Blancs d'oeuf: 25 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients  3 1 min / 

  
Former et cuire au bain marie dans le 

four 
  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=499%3A60-base-royale-for-consomme&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=499%3A60-base-royale-for-consomme&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
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21 - BASE ALCOOLIQUE POUR SORBETS 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Proportion des ingrédients voir le 

site web 
3 30 sec / 

 

  
 Mélanger (vitesse gelato - granita)    

  

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

 

AROMES PROPORTIONS 

Sorbet au Cointreau (ou quelconque 

autre liqueur 40°) 

0,6 dl de Cointreau, 400 g de base de 

fruits, 01 dl de jus de citron, 2,3 dl d'eau 

Sorbet au Grappa (ou quelconque autre 

distillat 40°) 

0,6 dl de liqueur grappa, 420 g de base 

de fruits, 0,1 dl 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 dl de jus de citron, 1,2 dl d'eau 

Sorbet au Porto (ou autre vin liqueur 

18°-20°) 

1,3 dl de Porto, 400 g de base de fruits, 

0,1 dl de jus de citron, 2,6 dl d'eau 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=501%3A65-alcoholic-sorbet-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=501%3A65-alcoholic-sorbet-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
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22 - BASE CREME MOUSSE DE FRUITS 

Ingrédients: 

● Fruits assorti: 340 g 

● Meringue italienne: 340 g 

● Crème fouettée au demi: 410 g 

● Gelée trempé: 10 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Fruits assorti 340 g 10 1 min / 

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Meringue italienne 340 g 

Crème fouettée au demi 410 g 

Gelée trempé 10 g 

 1  20 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=509%3A75-base-fruit-mousse-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=509%3A75-base-fruit-mousse-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
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23 - MERINGUE FRANÇAISE 

Ingrédients: 

● Blancs d'oeufs: n 4 

● Sucre glacé: 250 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Tous les ingrédients 3 3 min / 

  

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

CONSEILS: 

● quelques gouttes de jus de citron aident la préparation et enlevent un peu l'arome fort 

des oeufs; 

● le plus sucre vous ajoutez, le plus dense et stabile sera votre meringue 

 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=802%3A72-french-meringue&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=802%3A72-french-meringue&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
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24 - BASE POUR PARFAIT 

Ingrédients: 

● Pâte à bombe: 350 g 

● Arome choisi au goût 

● Crème fouettée: 500 g 

● Meringue italienne: 100 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Pâte à bombe 350 g 

Arome choisi au goût 

Crème fouettée 500 g  

2 30 sec / 

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Meringue italienne 100 g 2 30 sec / 

  
Tenir dans le freezer pour 4 heures 

avant de servir 

   

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=814%3A63-parfait-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=814%3A63-parfait-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
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25 - PREPARATION POUR LA FRUIT GELÉE 

Ingrédients: 

● Blancs d'oeuf: n. 1 

● 1 cuillère d'eau 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Tous les ingrédients 3 30 sec / 

    

COUVRIR LES FRUITS AVEC LA 

MÉLANGE ET PARSEMER DE 

SUCRE 

   

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=812%3A60-preparation-for-frosted-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=812%3A60-preparation-for-frosted-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=fr
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1. Pâte 
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01 - Pâte base pour fritures 

Ingrédients: 

● Lait entier: 500 g 

● Oeufs: 300 g 

● Farine: 600 g 

● Levure: 3 g 

● Sel: 5 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Bouchon  

Tous les ingrédients 5 1 min / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=585%3A01-basic-frying-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=585%3A01-basic-frying-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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02 - Pâte moelleux à la bière 

Ingrédients: 

● Oeufs: n. 2 

● Farine: 250 g 

● Bière: 200 g 

● Huile de graines: 2 spoons 

● Sel à souhait 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Bouchon  

Tous les ingrédients 5 30 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=586%3A02-beer-soft-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=586%3A02-beer-soft-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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03 - Pâte à frire pour tempura 

Ingrédients: 

● Eau froide gazeuse: 300 g 

● Huile de graines: 1 cuillère 

● Jaune d'oeufs: n 1 

● Farine: 180 g 

● Amidon: 40 g 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Eau froide gazeuse 300 g 

Huile de graines 1 cuillère 

Jaune d'oeufs n 1 

5 30 sec / 

2 Lames 
Farine 180 g 

Amidon 40 g 
5 20 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=587%3A03-tempura-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=587%3A03-tempura-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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04 - Pâte à frire au Brandy 

Ingrédients: 

● Brandy: 100 g 

● Eau gazeuse: 120 g 

● Farine: 250 g 

● Huile de graines: 15 g 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Tous les ingrédients 3 20 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=588%3A04-brandy-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=588%3A04-brandy-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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05 - Pâte à frire à la menthe 

Ingrédients: 

● Jaunes d'oeufs: 50 g 

● Vin blanc: 50 g 

● Farine: 120 g 

● Écorce d'un citron râpé 

● Menthe hachée fin au goût 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 Lames Tous les ingrédients  3  / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=411%3A05-batter-for-frying-with-mint&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=411%3A05-batter-for-frying-with-mint&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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06 - Pâte à frire épicée 

Ingrédients: 

● Eau: 230 g 

● Levure chimique: 3 g 

● Farine de pois chiche: 250 g 

● Graines de curcuma en poudre: 5 g 

● Graines de coriandre en poudre: 5 g 

● Piment en poudre au goût 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 Lames Tous les ingrédients  3 20 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=412%3A06-spicy-batter-for-frying&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=412%3A06-spicy-batter-for-frying&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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07 - Pâte aux oeufs jaune 

Ingrédients: 

● Farine: 300 g 

● Oeufs moyens: n 3 

● Sel au goût 

 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=589%3A05-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=589%3A05-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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08 - Pâte aux d'oeufs spéciale 

Ingrédients: 

● Farine: 400 g 

● Jaune d'oeufs: n. 13 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=590%3A06-egg-yolks-special-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=590%3A06-egg-yolks-special-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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09 - Pâte aux oeufs ail et persil 

Ingrédients: 

● Farine: 450 g 

● Oeufs: n 4 

● Puree d'ail: 40 g 

● Persil haché à souhait 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=591%3A07-garlic-and-parsley-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=591%3A07-garlic-and-parsley-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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10 - Pâte aux oeufs au cacao 

Ingrédients: 

  

● Farine: 360 g 

● Oeufs: n 4 

● Cacao amer: 40 g 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec / 

 

  

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

Ingrédients: 

● Farine: 400 g 

● Oeufs: n 2 

● Blancs d'oeufs: n 2 

● Huile d'olive: 10 g 

● Sel au goût 

● Encre de seiche: 20 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=593%3A09-squid-ink-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=593%3A09-squid-ink-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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12 - Pâte aux oeufs rouge 

Ingrédients: 

● Farine: 400 g 

● Oeufs: n 2 

● Jaune d'oeufs: n 3 

● Betteraves rouges cuits: 50 g 

● Sel au goût 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=594%3A10-red-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=594%3A10-red-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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13 - Pâte aux oeufs de farine de châtaigne 

Ingrédients: 

● Farine: 250 g 

● Farine de chataigne: 150 g 

● Oeufs: n 4 

● Sel au goût 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=595%3A11-chestnut-flour-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=595%3A11-chestnut-flour-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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14 - Pâte pour pizza 

Ingrédients: 

  

● 25 g Levure de bière liquéfiée dans 300 g 

d'eau 

● Huile d'olive vièrge: 20 g 

● Sucre: 10 g 

● Sel: 10 g 

● Farine: 500 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=599%3A16-pizza-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=599%3A16-pizza-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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15 - Pain ail et persil 

Ingrédients: 

● Persil: 20 g 

● Pressurage de 2 gousses d'ail 

● 10 g de sucre liquefié dans 300 g d'eau 

● Levure de bière: 40 g 

● Huile d'olives: 30 g 

● Farine complet: 100 g 

● Farine: 500 g 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 Lames 
Persil 20 g 

Pressurage de 2 gousses d'ail 
 10 10 sec / 

 2 Lames 

10 g de sucre liquefié dans 300 g 

d'eau 

Levure de bière 40 g 

Huile d'olives 30 g 

Farine complet 100 g 

Farine 500 g 

Sel au goût 

10 10 sec / 

  

 

 

  

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

Ingrédients: 

● Eau: 300 g 

● Levure de bière liquefiée: 30 g 

● Sucre: 10 g 

● Basilic haché: 50 g 

● Huile d'olives: 20 g 

● Farine: 500 g 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients  10 10 sec / 

  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=414%3A16-basilicum-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=414%3A16-basilicum-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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17 - Pain au curry 

Ingrédients: 

● Eau: 300 g 

● Levure de bière: 25 g 

● Farine: 500 g 

● 1 petite cuillère de curry 

● Huile d'olives: 25 g 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients  10 10 sec / 

  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=415%3A17-curry-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=415%3A17-curry-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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18 - Pain aux noix 

Ingrédients: 

● Lait: 300 g 

● Huile d'olives: 20 g 

● Sucre: 5 g 

● Levure de bière liquefiée: 25 g 

● Noix hachés: 80 g 

● Farine: 500 g 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients  10 10 sec / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=416%3A18-bread-with-nuts&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=416%3A18-bread-with-nuts&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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19 - Pain beurre et fromage Parmesan 

Ingrédients: 

● Lait: 50 g 

● Levure de bière: 30 g 

● Sucre: 10 g 

● Eau: 150 g 

● Oeufs: n. 1 

● Fromage Parmesan râpé: 70 g 

● Huile d'olives: 20 g 

● Beurre doux: 120 g 

● Farine: 300 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Lait 50 g 

Levure de bière 30 g 

Sucre 10 g 

6 30 sec / 

 2 

 Lames 

+ 

Bouchon 

Eau 150 g 

Oeufs n. 1 

Fromage Parmesan râpé 70 g 

Huile d'olives 20 g 

Beurre doux 120 g 

Farine 300 g 

 10 10 sec  / 

  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=417%3A19-butter-and-parmesan-cheese-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=417%3A19-butter-and-parmesan-cheese-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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20 - Pain jaune aux graines de sésame 

Ingrédients: 

● Lait: 200 g 

● Sucre: 10 g 

● Levure de bière: 20 g 

● Farine de mais: 50 g 

● Huile d'olives: 20 g 

● Farine: 380 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Lait 200 g 

Sucre 10 g 

Levure de bière 20 g 

6 30 sec / 

2 

Lames 

+ 

Bouchon 

 Farine de mais 50 g 

Huile d'olives 20 g 

Farine 380 g 

10 10 sec / 

  
Former des petites pains et tamponner 

avec des blancs d'oeuf 
   

  Parsemer de graines de sésame    

  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=418%3A20-yellow-bread-with-sesame-seeds&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=418%3A20-yellow-bread-with-sesame-seeds&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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21 - Pain aux olives et romarin 

Ingrédients: 

● Levure de bière: 15 g 

● Eau: 150 g 

● Sucre: 10 g 

● Huile d'olives: 60 g 

● Romarin au goût 

● Olives noirs dénoyautés: 80 g 

● Farine: 350 g 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 Lames 

Levure de bière15 g 

Eau 150 g 

Sucre 10 g 

Huile d'olives 60 g 

Romarin au goût 

Olives noirs dénoyautés 80 g 

 8 15 sec / 

 2 Lames 
Farine 350 g 

Sel au goût 
 10 10 sec / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=419%3A21-bread-with-olives-and-rosemary&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=419%3A21-bread-with-olives-and-rosemary&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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22 - Pain au speck et poivre 

Ingrédients: 

● Lait: 270 g 

● Levure liquefiée: 25 g 

● Oeufs: n. 1 

● Sucre: 20 g 

● Poivre noir au goût 

● Speck en des petites cubes: 120 g 

● Sel au goût 

● Farine: 500 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients  10 10 sec / 

  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=420%3A22-bread-with-smoked-ham-and-pepper&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=420%3A22-bread-with-smoked-ham-and-pepper&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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23 - Pain moelleux à l'anchois 

Ingrédients: 

● Eau: 300 g 

● Levure liquefiée: 30 g 

● Sucre: 10 g 

● Huile d'olives: 20 g 

● Anchois dans l'huile en des morceaux: 90 g 

● Farine: 500 g 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients 10 10 sec / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=421%3A23-soft-bread-with-anchovy&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=421%3A23-soft-bread-with-anchovy&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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24 - Pain jaune aux olives 

Ingrédients: 

● Eau: 250 g 

● Huile d'olives: 50 g 

● 1 Sachet de levure 

● Sucre: 10 g 

● Estragon haché au goût 

● Fromage de chèvre râpé: 50 g 

● Olives noirs hachés: 50 g 

● Farine de mais: 150 g 

● Farine: 350 g 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients 10 10 sec / 

  

 

 

  

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

Ingrédients: 

● Lait: 250 g 

● Beurre doux: 80 g 

● Sucre: 40 g 

● Levure de bière liquefiée: 40 g 

● Farine: 500 g 

● Sel: 5 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 Lames 
Lait 250 g 

Beurre doux 80 g 
4 3 min / 

 2 

Lames 

+ 

Bouchon 

Sucre 40 g 

Levure de bière liquefiée 40 g 

Farine 500 g 

Sel 5 g 

10 10 sec  / 

  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=423%3A25-sweer-bread-with-milk&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=423%3A25-sweer-bread-with-milk&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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26 - Petites pains au coco 

Ingrédients: 

● Lait: 250 g 

● Levure de bière: 25 g 

● Sucre: 5 g 

● Pulpe de coco râpé: 50 g 

● Beurre doux: 50 g 

● Farine: 500 g 

● Huile d'olives: 30 g 

● Sel: 10 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Lait 250 g 

Levure de bière 25 g 

Sucre 5 g 

Pulpe de coco râpé 50 g 

Beurre doux 50 g 

6 20 sec / 

 2 Lames 

Farine 500 g 

Huile d'olives 30 g 

Sel 10 g 

10  10 sec / 

  

 

  

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

Ingrédients: 

● Eau: 150 g 

● Huile d'olives: 20 g 

● Sel au goût 

● Farine: 220 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients 10 10 sec / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=426%3A28-azzimo-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=426%3A28-azzimo-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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28 - Gressins au fromage de chèvre 

Ingrédients: 

● Eau: 300 g 

● Levure de bière liquefiée: 15 g 

● Huile d'olives: 80 g 

● Sucre: 10 g 

● Fromage de chèvre râpé: 60 g 

● Farine: 500 g 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients 10 10 sec / 

  

 

  

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

Ingrédients: 

● Farine: 400 g 

● Beurre congelé en des morceaux: 200 g 

● Sel: 10 g 

● Eau froide depuis le trou du couvercle: 90 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=596%3A12-puff-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=596%3A12-puff-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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30 - Pâte pour foncer 

Ingrédients: 

● Farine: 250 g 

● Beurre doux: 125 g 

● Eau très froid: 75 g 

● Sel: 5 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 Lames 
Farine 250 g 

Beurre doux 125 g 
 10 10 sec / 

 2 Lames 
Eau très froid 75 g 

Sel 5 g  
 10  5 sec / 

  
Mettre dans le frigo 2 heures avant de 

l'utiliser 
   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=615%3A31-dough-to-cover&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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31 - Pâte brisée 

Ingrédients: 

● Farine: 500 g 

● Beurre: 125 g 

● Sel: 5 g 

● Oeufs: n 1 

● Eau: 15 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Farine 250 g 

Beurre 125 g 

Sel 5 g 

Oeufsn 1 

Eau15 g 

3 30 sec / 

2 Lames Farine 250 g 10 10 sec / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=608%3A25-tart-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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32 - Pâte sablée 

Ingrédients: 

● Farine: 250 g 

● Beurre doux: 125 g 

● Sucre: 100 g 

● 1 Prise de sel 

● Arome de vanille: 1 g 

● Oeufs: n.1 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Farine 250 g 

Beurre doux 125 g 

Sucre 100 g 

1 Prise de sel 

Arome de vanille 1 g 

10 10 sec / 

 2 Lames  Oeufs n.1  10 10 sec / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=429%3A33-shortcrust-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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33 - Pâte sablée fouettée 

Ingrédients: 

● Beurre doux: 175 g 

● Sucre glace: 125 g 

● Vanilline au goût 

● 1 Prise de sel 

● Écorce d'un citron râpé au goût 

● Oeufs: n. 1 

● Jaune d'oeufs: n.1 

● Farine: 250 g 

● Fécule de pommes de terre: 25 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 Lames Beurre doux 175 g 4 30 sec / 

 2  Lames 

Sucre glace 125 g 

Vanilline au goût 

1 Prise de sel 

Écorce d'un citron râpé au goût 

Oeufs n. 1 

Jaune d'oeufs n.1 

 4  30 sec / 

3 Lames 
Farine 250 g 

Fécule de pommes de terre 25 g 
10 10 sec / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=430%3A34-whipped-shortcrust-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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34 - Pâte brik 

Ingrédients: 

● Farine: 150 g 

● Farine de semoule: 50 g 

● Eau: 350 g 

● Sel au goût 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec / 

  

 

  

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

Ingrédients 

● Sucre: 375 g 

● Blancs d'oeuf: 375 g 

● Beurre doux: 375 g 

● Farine: 375 g 

● Vanille au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Sucre 375 g  10 2 min / 

 2 

 Lames 

+ 

Bouchon 

Blancs d'oeuf 375 g 

Beurre doux 375 g 

Farine 375 g 

Vanille au goût 

 10  10 sec  / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=431%3A36-sigarette-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=431%3A36-sigarette-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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36 - Pâte sable 

Ingrédients: 

● Amandes emondées: 50 g 

● Jaunes d'oeufs: n 2 

● Sucre glacé: 100 g 

● Crème: 10 g 

● Farine: 200 g 

● Arome vanille: 1 g 

● Sel à souhait 

● Ecorce de citron au goût 

● Beurre doux: 70 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Amandes emondées 50 g 10 20 sec / 

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Jaunes d'oeufs n 2 

Sucre glacé 100 g 

Crème 10 g 

4 30 sec / 

3 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Farine 200 g 

  Arome vanille 1 g 

Sel au goût 

Ecorce de citron au goût 

Beurre doux 70 g 

4 1 min / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=611%3A28-sable-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=611%3A28-sable-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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37 - Shortbread 

Ingrédients: 

● Sucre: 200 g 

● Beurre doux: 400 g 

● Sel au goût 

● Farine: 430 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Sucre 200 g 10 1 min / 

 2  Lames 
 Beurre doux 400 g 

Sel au goût 
8 15 sec / 

3 Lames Farine 430 g 10 10 sec / 

  

 

  

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

Ingrédients: 

● Beurre doux: 250 g 

● Sucre glacé: 250 g 

● Oeufs: n 4 

● Farine: 300 g 

● Levure: 10 g 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 
Beurre doux 250 g 

Sucre glacé 250 g 
3 30 sec / 

2 Lames Oeufs n 4 3 30 sec / 

3 Lames 
Farine 300 g 

Levure 10 g 
5 15 sec / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=604%3A21-cake-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=604%3A21-cake-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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39 - Pâte pour brioches 

Ingrédients: 

● 12 g Levure fraiche fondue en 40 g d'eau 

● Farine: 250 g 

● Beurre doux: 90 g 

● Sel: 5 g 

● Oeufs: n 2 

● Sucre: 50 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

12 g Levure fraiche fondue en 40 g 

d'eau 

Farine 80 g 

10 10 sec / 

2   
Enlever le mélange et laisser 

reposer pendant 1 heure 
    / 

3 Lames 

Farine 170 g 

Sel 5 g 

Oeufs n 2 

Beurre doux 90 g 

Sucre 50 g 

10 10 sec / 

4 Lames Pâte lèvée 
10 

PULSE 2 
48 sec / 

5 Lames NEXT 
10 

PULSE 2 
48 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=605%3A22-brioche-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=605%3A22-brioche-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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40 - Pâte pour crèpes 

Ingrédients: 

● Oeufs: 500 g 

● Farine: 650 g 

● Lait: 750 g 

● Sel: 20 g 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 4 1 min / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=600%3A17-crepes-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=600%3A17-crepes-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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41 - Pâte pour strudel salé 

Ingrédients: 

● Farine: 300 g 

● Oeufs: n 1 

● Beurre doux: 30 g 

● Sucre: 5 g 

● Sel: 5 g 

● Vinaigre: 8 g 

● Eau: 100 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=597%3A14-savoury-strudel-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=597%3A14-savoury-strudel-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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42 - Pâte pour gateaux viennois 

Ingrédients: 

● Sucre: 80 g 

● Beurre doux: 200 g 

● Blancs d'oeuf: 50 g 

● Sel au goût 

● Vanille au goût 

● Farine: 250 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Sucre 80 g 10 1 min / 

 2 

Lames 

+ 

Bouchon 

Beurre doux 200 g 

Blancs d'oeuf 50 g 

Sel au goût 

Vanille au goût 

Farine 250 g 

 10 10 sec / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=433%3A49-dough-for-viennese-biscuits&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=433%3A49-dough-for-viennese-biscuits&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr


67 
 

43 - Macarons 

Ingrédients: 

● Sucre: 945 g 

● Amandes: 345 g 

● Cacao amère: 45 g 

● Blancs d'oeuf: 165 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Sucre 615 g 

Amandes 345 g 

Cacao amère 45 g 

10 2 min / 

  Mettre de côté    

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Blancs d'oeuf 165 g 

Sucre 330 g 
3 2 min / 

  Incorporer au mélange mis de côté    

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=434%3A50-macaron&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=434%3A50-macaron&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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44 - Crumble 

Ingrédients: 

● Beurre doux: 400 g 

● Sucre de canne 150 g 

● Sel: 2 g 

● Graines de baie de vanille 

● Sucre blanc: 50 g 

● Farine: 500 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Beurre doux 400 g 

Sucre de canne 150 g 

Sel 2 g 

Graines de baie de vanille 

Sucre blanc 50 g 

3 2 min / 

2 

Lames 

+ 

Bouchon 

Farine 500 g 10 10 sec / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=435%3A51-crumble&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=435%3A51-crumble&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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45 - Pâte pour petits fours aux amandes 

Ingrédients: 

● Amandes: 200g 

● Sucre: 240 g 

● Miel: 10 g 

● Blancs d'oeufs: n 2 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 
Amandes 200 g 

Sucre 240 g 
10 30 sec / 

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Miel 10 g 

Blancs d'oeufs n 2 
4 1 min / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=610%3A27-almonds-petit-fours-paste&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=610%3A27-almonds-petit-fours-paste&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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46 - Crèpes au Roquefort 

Ingrédients: 

● Farine: 180 g 

● Oeufs: n.2 

● Jaune d'oeufs: n.1 

● Roquefort en des morceaux: 180 g 

● Bière: 60 g 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 Lames 

Farine 180 g 

Oeufs n.2 

Jaune d'oeufs n.1 

Roquefort en des morceaux 180 g 

6 
1 min 30 

sec 
/ 

 2 Lames 

Bière au fil par le trou dans le 

couvercle 60 g 

Sel au goût 

3 1 min / 

  Laisser reposer pour 30 minutes    

  

 

  

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

Ingrédients: 

● Gousses d'ail: n.2 

● Échalote: 20 g 

● Persil: 30 g 

● Ciboulette: 20 g 

● Lait: 250 g 

● Beurre doux: 100 g 

● Levuret: 20 g 

● Graines de cumin au goût 

● Marjolaine hachée au goût 

● Blancs d'oeuf: 50 g 

● Sucre: 10 g 

● Farine: 500 g 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Cloves of garlic n.2 

Échalote 20 g 

Persil 30 g 

Ciboulette 20 g 

 8 10 sec / 

 2 Lames 
Lait 250 g 

Beurre doux 100 g 
 4 3 min / 

3 

Lames 

+ 

Bouchon 

Levure 20 g 

Graines de cumin au goût 

Marjolaine hachée au goût 

Blancs d'oeuf 50 g 

Sucre 10 g 

Fariner 500 g 

Sel au goût 

10 10 sec / 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=437%3A54-croissant-with-aromatic-herbs&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=437%3A54-croissant-with-aromatic-herbs&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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48 - Muffin douce aux courgettes 

Ingrédients: 

● Noix hachés: 50 g 

● Sucre: 100 g 

● Beurre doux: 70 g 

● Oeufs: n.2 

● Cannelle en poudre au goût 

● Vanilline 1 sachet 

● Courgettes coupés a julienne: 150 g 

● Farine: 150 g 

● Levure chimique: 10 g 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 Lames 

Noix hachés 50 g 

Sucre 100 g 

Beurre doux 70 g 

Oeufs n.2 

Cannelle en poudre au goût 

Vanilline 1 sachet 

Courgettes coupés a julienne 150 g 

6 20 sec / 

 2 Lames 

Farine 150 g 

Levure chimique 10 g 

Sel au goût 

 10 10 sec / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=438%3A55-sweet-muffin-with-courgettes&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=438%3A55-sweet-muffin-with-courgettes&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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49 - Muffin salé olives et romarin 

Ingrédients: 

● Lait: 250 g 

● Beurre doux: 140 g 

● Oeufs: n.2 

● Levure chimique: 16 g 

● Fromage Parmesan râpé: 30 g 

● Olives noirs dénoyautés: 100 g 

● Romarin haché au goût 

● Farine: 370 g 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 Lames 

Lait 250 g 

Beurre doux 140 g 

Oeufs n.2 

Levure chimique 16 g 

Fromage Parmesan râpé 30 g 

Olives noirs dénoyautés 100 g 

Romarin haché au goût 

 6 20 sec / 

 2 Lames 
Farine 370 g 

Sel au goût 
 10 10 sec / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=439%3A56-savoury-muffin-with-olives-and-rosemary&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=439%3A56-savoury-muffin-with-olives-and-rosemary&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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50 - Plum-cake salé aux noix et fromage 

Parmesan 

Ingrédients: 

● Levure de bière: 30 g 

● Eau: 100 g 

● Sucre: 10 g 

● Beurre doux: 80 g 

● Jaune d'oeuf: 40 g 

● Lait: 250 g 

● Farine: 500 g 

● Fromage Parmesan râpé: 100 g 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Levure de bière 30 g 

Eau 100 g 

Sucre 10 g 

Beurre doux 80 g 

Jaune d'oeuf 40 g 

6 20 sec / 

 2  Lames 

Lait 250 g 

Farine 500 g 

Fromage Parmesan râpé 100 g 

Sel au goût 

 10 10 sec  / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=440%3A57-savoury-plum-cake-with-nuts-and-parmesan-cheese&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=440%3A57-savoury-plum-cake-with-nuts-and-parmesan-cheese&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=fr
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2. Sauces 

 

  



76 
 

01 - Beurre au truffe 

Ingrédients: 

● Beurre doux: 150 g 

● Truffes ou huile de truffes: 50 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Beurre doux 150 g 3 30 sec / 

2 Lames Truffes ou huile de truffes 50 g 3 1 min / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=616%3A01-truffle-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=616%3A01-truffle-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
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02 - Beurre à la moutarde 

Ingrédients: 

● Persil: 1 petit bouquet 

● Beurre doux: 100 g 

● 1 Petit cuillère de moutarde douce 

● 1 Prise de sel 

Exécution: 

STEP OUTIL INGREDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 1 petit bouquet de persil 5 15 sec / 

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Beurre doux 100 g 3 30 sec / 

3 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

1 petit cuillère de moutarde douce 

1 prise de sel 
3 30 sec / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=617%3A02-mustard-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=617%3A02-mustard-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
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03 - Beurre à l'anchois 

Ingrédients: 

● Anchois dans l'huile: 50 g 

● Beurre doux: 100 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Anchois dans l'huile 50 g 5 15 sec / 

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Beurre doux 100 g 3 1 min / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=618%3A03-anchovy-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=618%3A03-anchovy-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
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04 - Beurre à l'ail 

Ingrédients: 

● Ail: 50 g 

● Basilic: n 2 feuilles 

● Beurre doux: 100 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 
Ail 50 g 

Basilic feuilles n 2 
6 20 sec / 

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Beurre doux 100 g 3 30 sec / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=619%3A04-garlic-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=619%3A04-garlic-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
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05 - Beurre pour les escargots 

Ingrédients: 

● Persil:  20 g 

● Ail: n 1 gousse 

● Échalote: 40 g 

● Sel et poivre au goût 

● Beurre doux: 200 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Persil 20 g 

1 gousse d'ail 

Échalote 40 g 

Sel et poivre au goût 

10 10 sec / 

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Beurre doux 200 g 3 10 sec / 

  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=621%3A06-butter-for-snails&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=621%3A06-butter-for-snails&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
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06 - Sauce aioli 

Ingrédients: 

● Ail: n 4 gousses 

● Moutarde: 1 petite cuillère 

● Jaune d'oeuf: n 3 

● Sel au goût 

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

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Gousses d'ail n 4 

Moutarde 1 petite cuillère 

Jaune d'oeuf n 3 

Sel au goût 

Huile d'olive au fil par le trou dans le 

couvercle 300 g 

6 20 sec / 

  

 

  

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

Ingrédients: 

● Ail: n 3 gousses 

● Huile: 20 g 

● Persil: 1 botte 

● Pois chiches bouillis: 200 g 

● Sauce de Tahina: 150 g 

● Jus de 3 citrons 

● Paprika au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 
3 gousses d'ail 

Huile 20 g 
1 botte de persil 

10 20 sec / 

2 Lames Pois chiches bouillis 200 g 10 30 sec / 

3 Lames 
Sauce Tahina 150 g 

Jus de 3 citrons 
Paprika au goût 

6 2 min / 

  

   

 

  

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

Ingrédients: 

● Oeufs: n 2 

● Jaune d'oeufs: n 1 

● Moutarde fraiche: 5 g 

● Jus de citron: 10 g 

● Sel 5 g 

● Huile d'arachide: 350 g 

● Huile d'olive: 150 g 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Oeufs n 2 

Jaune d'oeufs n 1 

Moutarde fraiche 5 g 

  Jus de citron 10 g 

Sel 5 g 

3 1 min / 

2 Lames 

Huile de graines au fil par le trou 

dans le couvercle 350 g 

Huile d'olive au fil par le trou dans 

le couvercle 150 g 

4 2 min / 

  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=625%3A10-mayonnaise&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=625%3A10-mayonnaise&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
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09 - Mayonnaise verte 

Ingrédients: 

● Mayonnaise: 200 g 

● Épinards bouillis pressés et hachés: 50 g 

● Ciboulette au goût 

● Persil au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 3 1 min / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=626%3A11-green-mayonnaise&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=626%3A11-green-mayonnaise&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
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10 - Mayonnaise sans oeufs 

Ingrédients: 

● Lait: 120 g 

● 1 Prise de sel 

● Gousses d'ail hachées: n 3 

● Huile: 400 g 

● Jus de 1 citron 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 
Lait 120 g 

1 Prise de sel 
6 20 sec / 

2 Lames Gousses d'ail hachées n 3 10 10 sec / 

3 Lames 
 Huile au fil par le trou dans le 

couvercle 400 g 
4 3 min / 

4 Lames Jus de 1 citron 2 10 sec / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=627%3A12-mayonnaise-without-egg&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=627%3A12-mayonnaise-without-egg&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
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11 - Sauce Cocktail 

Ingrédients: 

● Mayonnaise: 200 g 

● Brandy: 8 g 

● Sauce Worchestershire: n 2 gouttes 

● Sauce Tabasco au goût 

● Ketchup: 50 g 

● Crème fouettée: 30 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Mayonnaise 200 g 

Brandy 8 g 

Sauce Worchestershire 2 gouttes 

Sauce Tabasco au goût 

Ketchup 50 g 

3 1 min / 

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Crème fouettée 30 g 2 20 sec / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=628%3A13-cocktail-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=628%3A13-cocktail-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
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12 - Sauce Yaourt 

Ingrédients: 

● Ail: 1/2 gousse 

● Yaourt nature: 500 g 

● Crème: 200 g 

● Jus de citron: 8 g 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 10 1 min / 

2 Lames NEXT 3 2 min / 

  

 

  

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

Ingrédients: 

● Oeufs bouillis: n 2 

● Cornichon au goût 

● Câpres au goût 

● Ciboulette au goût 

● Mayonnaise: 200 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Oeufs bouillis n 2 

Cornichon et câpres au goût 

Ciboulette au goût 

10 10 sec / 

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Mayonnaise 200 g 2 30 sec / 

 

 

 

 

  

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

Ingrédients: 

● Thon dans l'huile: 200 g 

● Câpres: 20 g 

● Anchois dans l'huile: 20 g 

● Mayonnaise: 400 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Thon 200 g 

Câpres 20 g 

Anchois 20 g 

8 20 sec / 

2 Lames Mayonnaise 400 g 2 30 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=632%3A17-tuna-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=632%3A17-tuna-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
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15 - Sauce d'avocado 

Ingrédients: 

● Oignon: 160 g 

● Vinaigre: 16 g 

● Huile d'olive: 16 g 

● Crème aigre: 200 g 

● Citron: 40 g 

● Sauce Tabasco au goût 

● Avocats pelés en des morceaux: n 2 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 10 30 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=634%3A19-avocado-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=634%3A19-avocado-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
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16 - Citronette 

Ingrédients: 

● Jus de citron: 32 g 

● Sel et poivre au goût 

● Huile au fil par le trou dans le couvercle: 128 

g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Tous les ingrédients 3 2 min / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=635%3A20-citronette&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=635%3A20-citronette&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
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17 - Vinaigrette 

Ingrédients: 

● Vinaigre: 32 g 

● Sel et poivre au goût 

● Huile au fil par le trou dans le couvercle: 100 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESS TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Tous les ingrédients 3 2 min / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=636%3A21-vinaigrette&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=636%3A21-vinaigrette&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
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18 - Sauce Tapenade 

Ingrédients: 

● Anchois dans l'huile: 100 g 

● Olives denoyautées: 250 g 

● Capres: 150 g 

● Huile d'olive: 200 g 

● Sel et poivre à souhait 

● Jus de 1 citron 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Anchois dans l'huile 100 g 

Olives denoyautées 250 g 

Capres 150 g 

6 20 sec / 

2 Lames 

Huile d'olive 200 g 

Sel et poivre à souhait 

Jus de 1 citron 

8 40 sec / 

  

 

  

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

Ingrédients: 

● Oignons peites: n. 1 

● Piment vert: n.3 

● 1 petite bouquet de coriandre 

● Avocado mur en des morceaux: n. 4 

● Jus de 2 limes 

● Sel et poivre au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients 10 30 sec / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=443%3A30-guacamole-&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=443%3A30-guacamole-&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
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20 - Base pour pommes de terre Duchesse 

Ingrédients: 

● Pommes de terre farinoses bouillis 

pressés: 700 g 

● Beurre doux: 70 g 

● Jaunes d'oeufs: n 2 

● Noix de muscade au goût 

● Sel et poivre au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Tous les ingrédients 4 1 min / 

  

 

  

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

Ingrédients: 

● Tahina: 420 g 

● Jus de 2 citrons 

● 1 Gousse d'ail 

● Persil au goût 

● Sel et poivre au goût 

● Paprika douce: 10 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients  8 20 sec / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=445%3A36-sesame-cream&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=445%3A36-sesame-cream&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=fr
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3.Bouillons, 

Cremes 
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01 - Bouillon de legumes granulaire 

Ingrédients: 

● Oignon: 100 g 

● Carotte: 100 g 

● Persil: 50 g 

● Celeri: 50 g 

● Courgettes: 50 g 

● Haricots français: 50 g 

● Tomate: 50 g 

● Thym: 20 g 

● Gros sel: 100 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 8 
1 min 

30 sec 

/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=81%3A01-granular-vegetable-broth&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=81%3A01-granular-vegetable-broth&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
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02 - Gazpacho 

Ingrédients: 

● Tomates en des morceaux: 800 g 

● Oignon: 150 g 

● 1 gousse d'ail 

● Poivron vert en des morceaux: n 1 

● Concombre pelé en des morceaux: n 1 

● Sel et poivre à souhait 

● Huile d'olive: 50 g 

● Eau: 150 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 8 20 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=75%3A07-gazpacho&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=75%3A07-gazpacho&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=fr


100 
 

 

 

4. Sauces pour 

Pasta 
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01 - Pesto à la Génois 

Ingrédients: 

● 1 gousse d'ail 

● Fromage Parmesan: 50 g 

● Feuilles de basilic: 90 g 

● Tomme de brebis: 50 g 

● Pignons: 30 g 

● Sel et poivre au goût 

● Huile d'olive vièrge: 140 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

1 gousse d'ail 

Fromage Parmesan 50 g 

Feuilles de basilic 90 g 

Tomme de brebis 50 g 

Pignons 30 g 

Sel et poivre au goût 

10 30 sec / 

2 Lames Huile d'olive vièrge 140 g 4 20 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=691%3A07-genovese-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=691%3A07-genovese-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
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02 - Pesto avec amandes 

Ingrédients: 

● 2 gousses d'ail 

● Amandes: 250 g 

● Feuilles de basilic: n 5 

● Huile d'olive vièrge: 270 g 

● Fromage Parmesan rapé: 70 g 

● Sel et poivre au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

2 gousses d'ail 

Amandes 250 g 

Feuilles de basilic n 5 

10 10 sec / 

2 Lames 

Huile d'olive vièrge 270 g 

Fromage Parmesan rapé 70 g 

Sel et poivre au goût 

8 20 sec / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=692%3A08-almond-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=692%3A08-almond-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
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03 - Pesto avec Roquette 

Ingrédients: 

● Roquette: 300 g 

● 1 gousse d'ail 

● Pignons: 30 g 

● Fromage Parmesan: 50 g 

● Huile d'olive: 180 g 

● Sel et poivre au goût 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 8 1 min / 

 

  

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


104 
 

04 - Pesto avec courgettes 

Ingrédients: 

● Courgettes bouillis (seulement la part 

vert): 200 g 

● Pignons: 40 g 

● Feuilles de basilic: 30 g 

● Sel et poivre au goût 

● Fromage Parmesan râpé: 70 g 

● Huile: 150 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Courgettes bouillis (seulement la part 

vert) 200 g 

Pignons 40 g 

Feuilles de basilic 30 g 

Sel et poivre au goût 

Fromage Parmesan râpé 70 g 

Huile au fil par le trou dans le couvercle 

150 g 

 10 30 sec / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=456%3A13-pesto-with-zucchine&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=456%3A13-pesto-with-zucchine&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=fr
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5. Rembourrages, Pâtés, 

Quiches, Soufflés 
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01 - Farce avec saumon fumé 

Ingrédients: 

● 1 petite bouquet de persil 

● Saumon fumé: 160 g 

● 3 cuillères de crème liquide 

● Ricotta fraiche: 300 g 

● Sel et poivre au goût 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 
1 petite bouquet de persil 

Saumon fumé 80 g 
6 10 sec / 

2 Lames 

3 cuillères de crème liquide 

Saumon fumé 80 g 

Ricotta fraiche 300 g 

Sel et poivre au goût 

4 1 min / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=703%3A02-smoked-salmon-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=703%3A02-smoked-salmon-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
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02 - Farce avec poulet ou veau 

Ingrédients: 

● Crème: 400 g 

● Oeufs: n 2 

● Pain de mie: n 2 tranches 

● Viande de poulet ou de veau froid en 

morceaux: 160 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 
Phase de pré-refroidissement/ pas 

des ingrédients 
0 0  

10 

WAIT 

TEMP  

2 Lames 

Crème 400 g 

Oeufs n 2 

2 tranches de pain de mie en 

morceaux 

4 30 sec -24 

3 Lames 
Viande de poulet ou de veau froid 

en des morceaux 160 g 
10 30 sec -24 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=583%3A03-stuffing-with-chicken-or-veal&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=583%3A03-stuffing-with-chicken-or-veal&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
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03 - Farce avec jambon et fromage de chèvre 

Ingrédients: 

● 1 petite bouquet de persil 

● Jambon cuit en des morceaux: 250 g 

● Fromage de chèvre fraiche: 250 g 

● Moutarde au goût 

● Sel et poivre au goût 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 1 petite bouquet de persil 7 15 sec / 

2 Lames 

Jambon cuit en des morceaux 250 g 

Fromage de chèvre fraiche 250 g 

Moutarde au goût 

Sel et poivre au goût 

7 15 sec / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=705%3A04-ham-and-fresh-goats-cheese-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=705%3A04-ham-and-fresh-goats-cheese-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
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04 - Farce avec jambon et pistaches 

Ingrédients: 

● Jambon cuit: 300 g 

● Crème: 50 g 

● Ricotta: 200g 

● Gorgonzola: 100 g 

● Pistaches rôtis et hachés: 30 g 

● Tabasco au goût 

● Sel et poivre au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 
Jambon cuit 300 g 

Crème 50 g 
 8 30 sec / 

 2 Lames 

Ricotta 200g 

Gorgonzola 100 g 

Pistaches rôtis et hachés 30 g 

Tabasco au goût 

Sel et poivre au goût 

 3  / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=462%3A05-stuffing-with-ham-and-pistachio-nuts&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=462%3A05-stuffing-with-ham-and-pistachio-nuts&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
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05 - Mousse de fromage de chèvre à la pâté 

d'olive 

Ingrédients: 

● Crème: 250 g 

● Olives noires denoyautés: 20 g 

● Tomates confit: 20 g 

● Fromage de chèvre: 200 g 

● Ciboulette en des petites morceaux: 10 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Crème 250 g 3 40 sec / 

    Mettre de côté       

2 Lames 
Olives noires denoyautés 20 g 

Tomates confit 20 g 
6 30 sec / 

3 Lames 

Fromage de chèvre 200 g 

Ciboulette  en des petites 

morceaux 10 g 

3 15 sec / 

4 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

La mélange mis de côté 2 30 sec / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=708%3A07-goats-cheese-mousse-with-olive-paste&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=708%3A07-goats-cheese-mousse-with-olive-paste&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
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06 - Mousse de thon et fromage Montasio à 

l'odeur de citron 

Ingrédients: 

● Fromage Montasio en des morceaux: 150 g 

● Thon dégoutté dans l'huile: 150 g 

● Crème liquide: 80 g 

● Écorce rapé de 2 citrons 

● Sel et poivre au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 
Fromage Montasio en des 

morceaux 150 g 
8 10 sec / 

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Thon dégoutté dans l'huile 150 g 

Crème liquide 80 g 

Écorce rapé de 2 citrons 

Sel et poivre au goût 

3 15 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=709%3A08-tuna-and-cheese-mousse-with-lemon-flavour&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=709%3A08-tuna-and-cheese-mousse-with-lemon-flavour&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
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07 - Mousse au jambon 

Ingrédients: 

● Jambon cuit en morceaux: 300 g 

● Fromage Parmesan rapé: 50 g 

● Beurre doux: 120 g 

● Lait: 50 g 

● 1 Prise de sel 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Jambon cuit en morceaux 300 g 6 15 sec / 

2 Lames 

Fromage Parmesan rapé 50 g 

Beurre doux 120 g 

Lait 50 g 

1 Prise de sel 

6 20 sec / 

    

CONSERVER DANS LE 

FRIGORIFIQUE POUR 3 HEURES 

AVANT DE SERVIR. 

      

 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=707%3A06-ham-mousse&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=707%3A06-ham-mousse&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
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08 - Mousse au Camembert et noisettes 

Ingrédients: 

● Camembert: 500 g 

● Crème: 200 g 

● Fromage Parmesan râpé: 60 g 

● Noisettes rôtis: 30 g 

● Poivre au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients 10 2 min / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=464%3A11-mousse-with-camembert-and-hazelnuts&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=464%3A11-mousse-with-camembert-and-hazelnuts&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
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09 - Mousse au jambon et gorgonzola 

Ingrédients: 

● Jambon cuit: 300 g 

● Crème: 50 g 

● Ricotta: 200 g 

● Gorgonzola: 100 g 

● Pistaches: 30 g 

● Tabasco au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients  8 1 min / 

  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=466%3A13-mousse-with-ham-and-gorgonzola&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=466%3A13-mousse-with-ham-and-gorgonzola&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
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10 - Mousse au thon et câpres 

Ingrédients: 

● Thon dans l'huile: 300 g 

● Olives noirs dénoyautés: 50 g 

● Câpres: 20 g 

● Persil au goût 

● Jaune d'oeuf dur: n. 2 

● Beurre doux: 100 g 

● Cognac: 20 g 

● Anchois dans l'huile: n. 4 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients  8 2 min / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=468%3A15-mousse-with-thuna-and-capers&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=468%3A15-mousse-with-thuna-and-capers&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
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11 - Pâté fumé (Harengs) 

Ingrédients: 

● Harengs fumés: 230 g 

● Fromage moelleux: 150 g 

● 1 gousse d'ail 

● Beurre doux: 30 g 

● Jus filtré de 1/2 citron 

● Poivre au goût  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 10  1 min / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=711%3A10-smoked-pate-herrings&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=711%3A10-smoked-pate-herrings&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
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12 - Pâté d'avocado 

Ingrédients: 

● Avocado mure nettoyée en des morceaux: n 3 

● Jus d'un citron 

● 1/2 oignon 

● Tomate mûre en des morceaux: n 1 

● Gouttes de Tabasco: n 2 

● 1 petite cuillère de cumin 

● Sel et poivre au goût 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Avocado mûrs nettoyée en des 

morceaux n 3 

Jus d'un citron 

8 20 sec / 

2 Lames 

1/2 oignon 

Tomate mûre en morceaux n 1 

Gouttes de Tabasco n 2 

1 petite cuillère de cumin 

Sel et poivre au goût 

5 15 sec / 

 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=712%3A11-avocado-pate&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=712%3A11-avocado-pate&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
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13 - Tartare avec crevettes dans mousse 

d'avocado 

Ingrédients: 

● Cerfeuille: 5 g 

● Ciboulette: 5 g 

● Confit de tomates: 22 g 

● Huile d'olive: 100 g 

● Vinaigre balsamique: 50 g 

● Sel et poivre au goût 

● Crevettes à la vapeur: 400 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Cerfeuille 5 g 

Ciboulette 5 g 

Confit de tomates 22 g 

Huile d'olive 100 g 

Vinaigre balsamique 50 g 

Sel et poivre au goût 

7 3 min / 

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

    
SERVIR AVEC MOUSSE 

D'AVOCADO 
      

  

 

  

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

Ingrédients: 

● Fromage Gruyere en des morceaux: 150 g 

● Lard fumé en des morceaux: 250 g 

● Jaunes d'oeufs: n 8 

● Crème: 300 g 

● Sel et noix de muscat au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Fromage Gruyere en des morceaux 

150 g 

Lard fumé en des morceaux 250 g 

5 10 sec / 

2 Lames 

Jaunes d'oeufs n 8 

Crème 300 g 

Sel et noix de muscat au goût 

4 10 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=715%3A14-quiche-lorraine&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=715%3A14-quiche-lorraine&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
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15 - Quiche sans pâtè 

Ingrédients: 

● Oeufs: n 3 

● Lait: 500 g 

● Farine: 100 g 

● Sel et poivre au goût 

● Gruyère rapé: 100 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 6 30 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=717%3A16-quiche-sans-pate&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=717%3A16-quiche-sans-pate&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
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16 - Falafel 

Ingrédients: 

● Pois chiche bouillis: 300 g 

● Gousses d'ail: n.2 

● Oignons rouges: 60 g 

● Persil au goût 

● Cumin en poudre au goût 

● Coriandre en poudre au goût 

● Poivre en poudre au goût 

● Huile d'olives: 20 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients 10 30 sec / 

  

 Faire des boulettes et les frire. 

Accompagner avec crème de 

sésame 

   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=471%3A26-falafel&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=471%3A26-falafel&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
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17 - Croquettes de pommes de terre et potiron 

avec amandes 

Ingrédients: 

● Pommes de terre bouillis: 800 g 

● Potiron bouilli: 300 g 

● Fromage Parmesan râpé: 100 g 

● Oeufs: n.2 

● Panure: 40 g 

● Persil haché au goût 

● Piment en poudre au goût 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients  8 10 sec / 

  

Faire des boulettes. 

Parsemer avec des amandes 

hachées avant de les frire. 

   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=472%3A27-potato-and-pumpkin-croquettes-with-almonds&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=472%3A27-potato-and-pumpkin-croquettes-with-almonds&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
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18 - Soufflé douce avec fromage 

Ingrédients: 

● Jaune d'oeuf: 50 g 

● Sucre glace: 100 g 

● Fromage Quark: 250 g 

● Crème: 100 g 

● Farine d'amandes: 20 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Jaune d'oeuf 50 g 

Sucre glace 100 g 
3 1 min / 

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Fromage Quark 250 g 

Crème 100 g 

Farine d'amandes 20 g 

3 2 min  / 

  
Mélanger avec blancs d'oeuf 

fouettés 
   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=474%3A31-sweet-souffle-with-cheese&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=474%3A31-sweet-souffle-with-cheese&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=fr
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19 - Petite tarte avec pommes de terre et 

céleri-rave 

Ingrédients: 

● Céleri-rave bouillie: 400 g 

● Pommes de terre bouillis: 400 g 

● Beurre: 20 g 

● Fromage Parmesan râpé: 80 g 

● Sel et poivre au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 Lames Tous les ingrédients  8 20 sec / 

   Cuire dans le four    

  

 

 

  

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

 

  



126 
 

01 - Glace à l'eau aromatisable 

Ingrédients: 

● Sucre glacé: 200 g 

● Eau: 15 g 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Tous les ingrédients 3 1 min / 

 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=725%3A02-frosting-to-water&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=725%3A02-frosting-to-water&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr


127 
 

02 - Glace royale 

Ingrédients: 

● Blancs d'oeuf: n 1 

● Sucre glacé depuis le trou du couvercle: 

200 g 

● Gouttes de citron: n 3 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Blancs d'oeuf n 1 

Sucre glacé au fil par le trou dans le 

couverlce 200 g 

3 3 min / 

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Gouttes de citron n 3 3 2 min / 

 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=726%3A03-royal-icing&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=726%3A03-royal-icing&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
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03 - Tiramisù traditionnel 

Ingrédients: 

● Sucre: 100 g 

● Jaunes d'oeufs: n 6 

● Fromage onctueux et doux 

(Mascarpone): 500 g 

● Blancs d'oeufs montés en neige: n 6 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Sucre 100 g 

Jaunes d'oeufs n 6 
3 3 min / 

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Mascarpone 500 g 3 2 min / 

3 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

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

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=746%3A23-tiramisu&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=746%3A23-tiramisu&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
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04 - Crème chantilly 

Ingrédients: 

● Crème froide: 250 g 

● Sucre glacé: 20 g 

● Sucre vanillé: 5 g 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Tous les ingrédients 3 2 min -24 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=572%3A31-chantilly-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=572%3A31-chantilly-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
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05 - Soufflé gelé 

Ingrédients: 

● Fruit: 300 g 

● Meringue italienne froid: 400 g 

● Crème fouettée: 400 g 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Fruit 300 g 10 30 sec / 

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Meringue italienne froid 400 g 2 10 sec / 

3 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Crème fouettée 400 g 2 10 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=576%3A35-icecold-souffle&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=576%3A35-icecold-souffle&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
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06 - Parfait à l'italienne 

Ingrédients: 

● Crème: 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 INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Meringue italienne 150 g 

Noisettes 80 g 

Pistaches 50 g 

Fruits confits en des petites cubes 

50 g 

Raisins réhydratés 40 g 

2 10 sec / 

     Mettre de côté       

 2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage  

Crème 500 g 

Sucre glacé 50 g 
 3  3 min  / 

3 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Mélange mis de côté 2 30 sec  

  
Mettre 4 heures dans le freezer 

avant de servir 
   

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=753%3A30-italian-frozen-dessert&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
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07 - Speculoos 

Ingrédients: 

● Beurre doux: 120 g 

● Oeufs: n.2 

● Lait: 10 g 

● Sucre: 33 g 

● Sucre de canne: 112 g 

● Baie de vanille graines au goût 

● Cannelle en poudre au goût 

● Levure chimique: 4 g 

● Farine: 220 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 Lames Tous les ingrédients  4 2 min / 

  
Laisser reposer dans le frigo pour 12 

heures 

   

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=577%3A37-speculoos&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=577%3A37-speculoos&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=fr
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7. Glaces, Sorbets, 

Granita 
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01 - Glace Ricotta et fruits 

Ingrédients: 

● Base blanc mature: 200 g 

● Fruits: 260 g 

● Ricotta: 245 g 

● Sirop 70 brix: 290 g 

● Stabilisateur: 5 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 Lames 

Base blanc mature 200 g 

Fruits 260 g 

Ricotta 245 g 

Sirop 70 brix 290 g 

Stabilisateur 5 g 

 8 1 min / 

  

Mettre de côté le contenu du bol. 

Nettoyer et essuyer le bol. 

Replacer les lames avec la palette 

de mélange. 

Reinserer neuvement le bol. 

   

2 
Palette de 

mélange 
Suivre les indications sur le display! 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

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

Ingrédients: 

● Base blanc mature: 450 g 

● Ricotta: 350 g 

● Sirop 70 brix: 200 g 

● Feuilles de basilic hachés: n.15 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 Lames 

Base blanc mature 450 g 

Ricotta 350 g 

Sirop 70 brix 200 g 

Feuilles de basilic hachés n.15 

 10 3 min / 

  

Mettre de côté le contenu du bol. 

Nettoyer et essuyer le bol. 

Replacer les lames avec la palette 

de mélange. 

Reinserer neuvement le bol. 

   

2 
Palette de 

mélange 

Maturer 12 heures dans le frigo / 

mélanger 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=524%3A04-basil-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=524%3A04-basil-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
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03 - Glace Piña colada 

Ingrédients: 

● Base blanc mature: 420 g 

● Pâte de coco: 50 g 

● Ananas haché: 200 g 

● Eau: 110 g 

● Rum: 10 g 

● Stabilisateur: 5 g 

● Sucre 70 brix: 165 g 

● Jus de citron: 40 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Base blanc mature 420 g 

Pâte de coco 50 g 

Ananas haché 200 g 

Eau 110 g 

Rum 10 g 

Stabilisateur 5 g 

Sucre 70 brix 165 g 

Jus de citron 40 g 

 10 30 sec / 

  

Mettre de côté le contenu du bol. 

Nettoyer et essuyer le bol. 

Replacer les lames avec la palette de 

mélange. 

Reinserer neuvement le bol. 

   

2 
Palette de 

mélange 
Suivre les indications sur le display! 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=530%3A10-pina-colada-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=530%3A10-pina-colada-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
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04 - Glace salée au saumon 

Ingrédients: 

● Saumon fumé: 80 g 

● Base blanc mature: 900 g 

● Sirop 70 brix: 20 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 Lames 
Saumon fumé 80 g 

Base blanc mature 200 g 
 10 2 min / 

 2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Base blanc mature 700 g 

Sirop 70 brix 20 g 
3   

  

Mettre de côté le contenu du bol. 

Nettoyer et essuyer le bol. 

Replacer les lames avec la palette 

de mélange. 

Reinserer neuvement le bol. 

   

3 
Palette de 

mélange 
Suivre les indications sur le display! 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=531%3A11-salty-ice-cream-with-salmon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=531%3A11-salty-ice-cream-with-salmon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
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05 - Sorbet au Cointreau 

Ingrédients: 

● Cointreau: 60 g 

● Base mature pour glace aux fruits: 400 g 

● Jus de citron: 10 g 

● Eau: 230 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Cointreau 60 g 

Base mature pour glace aux fruits 

400 g 

Jus de citron 10 g 

Eau 230 g 

 3 30 sec / 

  

Mettre de côté le contenu du bol. 

Nettoyer et essuyer le bol. 

Replacer les lames avec la palette de 

mélange. 

Reinserer neuvement le bol. 

   

2 
Palette de 

mélange 
Suivre les indications sur le display! 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=533%3A13-sorbet-with-cointreau&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=533%3A13-sorbet-with-cointreau&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr


139 
 

06 - Sorbet au vin Port 

Ingrédients: 

● Port Port: 130 g 

● Jus de citron: 10 g 

● Base pour glace aux fruits: 400 g 

● Eau: 260 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Tous les ingrédients  3 30 sec / 

  

Mettre de côté le contenu du bol. 

Nettoyer et essuyer le bol. 

Replacer les lames avec la palette 

de mélange. 

Reinserer neuvement le bol. 

   

2 
Palette de 

mélange 
Suivre les indications sur le display! 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=534%3A14-sorbet-with-port-wine&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=534%3A14-sorbet-with-port-wine&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
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07 - Sorbet aux fraises et prosecco 

Ingrédients: 

● Prosecco: 200 g 

● Puree de fraises: 220 g 

● Base pour glace aux fruits: 380 g 

 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Tous les ingrédients  3 30 sec / 

  

Mettre de côté le contenu du bol. 

Nettoyer et essuyer le bol. 

Replacer les lames avec la palette 

de mélange. 

Reinserer neuvement le bol. 

   

2 
Palette de 

mélange 
Suivre les indications sur le display! 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=536%3A16-sorbet-with-strawberries-and-prosecco-wine&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=536%3A16-sorbet-with-strawberries-and-prosecco-wine&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
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08 - Sorbet de Champagne 

Ingrédients: 

● Champagne: 250 g 

● Jus de citron: 10 g 

● Base pour glace aux fruits (mature): 420 g 

● Eau: 120 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Tous les ingrédients 3 30 sec / 

  

Mettre de côté le contenu du bol. 

Nettoyer et essuyer le bol. 

Replacer les lames avec la palette 

de mélange. 

Reinserer neuvement le bol. 

   

2 
Palette de 

mélange 
Suivre les indications sur le display! 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=537%3A17-champagne-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=537%3A17-champagne-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
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09 - Sorbet au melon d'eau 

Ingrédients: 

● Melon d'eau haché: 600 g 

● Eau: 130 g 

● Sirop 70 brix: 370 g 

● Stabilisateur froide: 5 g 

● Jus de citron: 20 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients 8 20 sec / 

  

Mettre de côté le contenu du bol. 

Nettoyer et essuyer le bol. 

Replacer les lames avec la palette 

de mélange. 

Reinserer neuvement le bol. 

   

2 
Palette de 

mélange 
Suivre les indications sur le display! 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=538%3A18-sorbet-with-water-melon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=538%3A18-sorbet-with-water-melon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
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10 - Sorbet de tomates 

Ingrédients: 

● Tomates murs blanchés sans graines: 400 g 

● Huile d'olives: 20 g 

● 3 gouttes d'huile de basilic 

● Base mature de glace aux fruits: 600 g 

● Sel au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tomates murs blanchés sans graines 

400 g 
10 1 min / 

2 

Lames 

+ 

Papillon de 

brassage 

Huile d'olives 20 g 

3 gouttes d'huile de basilic 

Base mature de glace aux fruits 600 g 

Sel au goût 

3 5 min / 

  

Mettre de côté le contenu du bol. 

Nettoyer et essuyer le bol. 

Replacer les lames avec la palette de 

mélange. 

Reinserer neuvement le bol. 

   

3 
Palette de 

mélange 
Suivre les indications sur le display! 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=540%3A20-tomato-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=540%3A20-tomato-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
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11 - Granita au café 

Ingrédients: 

● Café noir (espresso): 500 g 

● Sucre: 200 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 
Palette de 

mélange 

Tous les ingrédients 

Suivre les indications sur le display! 

 Gelato 

Granita 
/ / 

  

 

  

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

Ingrédients: 

● Jus de citron: 420 g 

● Eau: 450 g 

● Sucre: 170 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 
Palette de 

mélange 

Tous les ingrédients 

Suivre les indications sur le display! 

 Gelato 

Granita 
/ / 

  

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=542%3A22-granita-with-lemon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=542%3A22-granita-with-lemon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
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13 - Granita au mûrier noir 

Ingrédients: 

● Eau: 360 g 

● Sucre: 160 g 

● Mûrier haché mixé: 160 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 
Palette de 

mélange 

Tous les ingrédients 

Suivre les indications sur le 

display! 

 Gelato 

Granita 
/ / 

  

 

  

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

Ingrédients: 

● Champagne: 300 g 

● Sirop 70 brix: 300 g 

● Eau: 400 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 
Palette de 

mélange 

Tous les ingrédients 

Suivre les indications sur le 

display! 

 Gelato 

Granita 
/ / 

  
Aromatisable avec fruits citrus au 

goût 
   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=545%3A25-granita-with-champagne&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=545%3A25-granita-with-champagne&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
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15 - Granita aux fraises 

Ingrédients: 

● Eau: 500 g 

● Puree de fraises: 300 g 

● Jus de citron: 30 g 

● Sucre: 170 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 
Palette de 

mélange 

Tous les ingrédients 

Suivre les indications sur le display! 

 Gelato 

Granita 
/ / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=546%3A26-granita-with-strawberries&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=546%3A26-granita-with-strawberries&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=fr
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8. Boissons 
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01 - Milk-shake au chocolat (2 personnes) 

Ingrédients: 

● Glace au chocolat: 100 g 

● Lait: 100 g 

● Sucre: 10 g 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 7 10 sec / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=668%3A02-chocolate-milk-shake-2-people&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=668%3A02-chocolate-milk-shake-2-people&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
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02 - Milk-shake à l'abricot 

Ingrédients: 

● Glace à l'abricot: 150 g 

● Abricots coupées en deux: n 2 

● Lait: 50 g 

● Sucre: 10 g 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 7 10 sec / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=669%3A03-apricot-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=669%3A03-apricot-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
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03 - Milk-shake à l'ananas et kiwi 

Ingrédients: 

● Ananas en des rondelles: n 2 

● Kiwi: n 4 

● Jus de 2 citrons 

● Sucre: 10 g 

● Glaçons: 100 g 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Ananas en des rondelles n 2 

Kiwi n 4 

Jus de 2 citrons 

Sucre 10 g 

8 15 sec / 

2 Lames Glaçons 100 g 8 10 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=670%3A04-pineapple-and-kiwi-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=670%3A04-pineapple-and-kiwi-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
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04 - Milk-shake à l'ananas et melon (2 personnes) 

Ingrédients: 

● Ananas en des rondelles: n 2 

● Tranches de melon en des morceaux: n 3 

● Jus de 2 citrons 

● Glaçons: 100 g 

  

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Aananas en des rondelles n. 2 

Tranches de melon en des 

morceaux n. 3 

Jus de 2 citrons 

8 15 sec / 

2 Lames Glaçons 100 g 8 10 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=671%3A05-pineapple-and-melon-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=671%3A05-pineapple-and-melon-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
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05 - Milk-shake au banane et fraises 

Ingrédients: 

● Bananes: n 2 

● Jus de 2 oranges 

● Fraises: 300 g 

  

 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 8 15 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=672%3A06-banana-and-strawberry-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=672%3A06-banana-and-strawberry-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
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06 - Milk-shake au banane et miel 

Ingrédients: 

● Bananes: n 2 

● Miel: 10 g 

● Glaçons: 200 g 

● Lait de soja: 250 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Bananes n. 2 

Miel 10 g 

Glaçons 200 g 

8 15 sec / 

2 Lames Lait de soja 250 g 3 10 sec / 

 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=673%3A07-banana-and-honey-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=673%3A07-banana-and-honey-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
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07 - Milk-shake ananas et papaye 

Ingrédients: 

● Ananas: 600 g 

● Papaye: 350 g 

● Lait: 150 g 

● Miel: 40 g 

● Sucre de canne: 40 g 

● Lait de coco: 50 g 

● Glaçons: 100 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients 8 20 sec / 

  

 

  

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

Ingrédients: 

● Glace au fruit de la passion: 200 g 

● Lait: 100 g 

● Sucre: 10 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 8 15 sec / 

 

 

  

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


158 
 

09 - Batida de Banana 

Ingrédients: 

● Bananes murs: n.3 

● Jus de citron au goût 

● Cachça: 160 g 

● Jus d'ananas: 320 g 

● Crème de banane: 80 g 

● Sirop de sucre: 80 g 

● Glaçons: 100 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

 1 

Lames 

+ 

Bouchon 

Tous les ingrédients  10 30 sec / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=477%3A11-batida-de-banana&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=477%3A11-batida-de-banana&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
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10 - Alexander 

Ingrédients: 

● Brandy: 100 g 

● Crème de cacao: 100 g 

● Crème: 100 g 

● Glaçons: n 8 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 10 10 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=675%3A09-alexander&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=675%3A09-alexander&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
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11 - Bloody Mary 

Ingrédients: 

● Gouttes de Sauce Worchester: n 20 

● Vodka: 80 g 

● Tiges de céleri blanc en des morceaux: 

n 6 

● Jus de tomate au goût 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 10 30 sec / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=677%3A11-bloody-mary&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=677%3A11-bloody-mary&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
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12 - Daiquiri glacé à la fraise (2 personnes) 

Ingrédients: 

● Jus de 2 citrons verts 

● Sucre: 10 g 

● Rhum blanc: 120 g 

● Fraises: n 7 

● Glaçons: 200 g 

● Gouttes de liqueur à la fraise (facultative): n 10 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 9 30 sec / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=678%3A12-frozen-strawberry-daiquiri-2-people&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=678%3A12-frozen-strawberry-daiquiri-2-people&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
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13 - Gin fizz 

Ingrédients: 

● Gin: 270 g 

● Jus de citron: 70 g 

● Sucre 10 g 

● Eau tonique: 100 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 9 20 sec / 

 

 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=679%3A13-gin-fizz&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=679%3A13-gin-fizz&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=678%3A12-frozen-strawberry-daiquiri-2-people&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
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14 - Granita Daiquiri 

Ingrédients: 

● Glaçons: 200 g 

● Sirop de sucre: 20 g 

● Sirop grenadine: 10 g 

● Jus de 4 citrons verts 

● Rhum: 250 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Glaçons 200 g 

Sirop de sucre 20 g 

Sirop grenadine 10 g 

Jus de 4 citrons verts 

8 15 sec / 

2 Lames Rhum 250 g 3 10 sec / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=680%3A14-granita-daiquiri&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=680%3A14-granita-daiquiri&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
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15 - Mojito à la menthe 

Ingrédients: 

● Glaçons: 200 g 

● Sucre: 20 g 

● Jus de 2 citrons verts 

● Feuilles de menthe: n 10 

● Rhum blanc: 250 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames 

Glaçons 200 g 

Sucre 20 g 

Jus de 2 citrons verts 

Feuilles de menthe n 10 

9 15 sec / 

2 Lames Rhum blanc 250 g 3 10 sec / 

 

 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=682%3A16-mint-mojito&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=682%3A16-mint-mojito&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
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16 - Piña colada 

Ingrédients: 

● Ananas fraiche: 300 g 

● Rhum clair: 600 g 

● Lait de coco: 300 g 

● Glaçons: 150 g 

Exécution: 

STEP OUTIL INGRÉDIENT VITESSE TEMPS TEMP. 

1 Lames Tous les ingrédients 8 30 sec / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=683%3A17-pina-colada&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=683%3A17-pina-colada&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=fr
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