
Morue et poireaux 

vapeur, sauce 

champignons, 
Version Thermomix  

 
Pour  4 personnes : 

4 pavés de morue 

50 g de beurre 

2 à 3 blancs de poireau + 300 g de champignons de Paris + 2 échalotes 

1 gobelet de vin blanc + 200 g de crème 

200 g de fromage frais ou fondu (style VacheKiRit ou St Morêt) 

1 citron 

Sel, poivre et muscade 

******************** 

 Émincer finement les poireaux. Saler et poivrer les pavés de morue. Émincer les champignons. 

 Déposer les champignons dans le panier du Varoma. Faire un lit de poireau sur le plateau du Varoma, puis y 

placer les pavés de morue. Répartir quelques noisettes de beurre, par dessus. 

 Verser 800 g d'eau dans le bol et saler. 

 Déposer 250 g de riz dans le panier cuisson, puis le placer dans le bol. Superposer le panier du Varoma, puis 

mettre à cuire 16 min / Varoma / V.2. 

 A la sonnerie, retirer le panier du Varoma, ainsi que le panier cuisson. Réserver le tout. 

 Prélever le zeste du citron, puis le presser. Eplucher et couper les échalotes en 4. Les mettre dans le bol et 

les hacher à V.6. Mettre le fouet et ajouter 20 g de beurre, vitesse 1,5 à 90°C. 

 Enlever le fouet, ajouter le vin, la crème, le fromage fondu, le jus de citron et la moitié des champignons. 

Cuire 6 min / 100°C / V.4. 

 Ajouter de la muscade et le zeste de citron. Saler, poivrer et mixer 30 sec / V.10, pour obtenir une sauce 

bien lisse. Mettre le restant de champignons et passer 30 sec / 100°C / V.1 / Sens inverse. 

 Servir aussitôt. 

 

 

 

 

 

Inspirée par : La bulle d’Emilie 


