Cube Igloo

Aucune limite a votre imagination !

En plus de 12 glacons, réalisez des glagons de coulis de fruits, mousse, compote, soupe,
sauce, risotto, purée.. et utilisez-les dans des préparations individuelles (moelleux, muffins..)
ou faites-les frire (croquettes, cromesquis..).

» Résistant jusqua -25°C.

» Passez sous l'eau chaude pour faciliter le démoulage.

« Pour chacune des recettes ci-dessous, utilisez 6 glagons du Cube Igloe et congelez les 6 autres
dans la Boite Igloo 450 mL, pour une utilisation ultérieure.

MUFFINS DE COURGETTE,
CCEUR FROMAGE

Préparation : 20 mn

Congélateur: 8h

Culssor : 25 mn dans le four en chaleur
tournante, Th & ou 180°C

Ingrédients pour 6 moelleux :

» 1 bouguet de ciboulette = 200 g de fromage frais (St Moret, Carré frais ou Philadelphia)
= Sel et poivre » 2 ceufs » 100 g de farine « 5 ml de levure chimigque

« 50 ml de Lait (%2 écrémé ou entier) » 50 ml d’huile d'olive = 125 g de courgette

1. Ciselez finement La ciboulette. Mélangez-la avec le fromage frais, le sel et
le poivre, Remplissez le Cube Igloo et mettez 8 h au congélateur.

2. Dans le Pichet gradué 2 L, mélangez les ceufs avec le Fouet mélangeur, puis
ajoutez La farine, La Levure, le Lait, Uhuile, le sel, le poivre et melangez pour avoir
une péte homogéne.

3. Hachez & lExtra Chef la courgette lavée et éboutée et mélangez-la dans
le Pichet avec la Spatule silicone. Versez La préparation dans les alvéoles
du Moule & moelleux posé sur la grille froide du four. Placez au centre un
glacon de fromage 4 la ciboulette et faites culre 25 mn dans Le four
préchauffé en chaleur tournante, Th 6 ou 180°C. Attendez 5 mn avant de
demouler délicatement.

Tupperware

MOUSSES DE CHEVRE,
CCEUR DE POIVRON ROUGE

Préparation:20 mn
Cuiszon: 8 mn a 600 watts
Congélateur:8h
Réfrigérateur : 2 h minimum

MOELLEUX AMANDES,
CCEUR ROUGE

Préparaticn:20 mn

Congélateur:8 h

Cui=son: 20 mn dans Le four en chaleur
tournante, Th 6/7 ou 190°C

MOELLEUX CHOCOLAT,
CCEUR MANGUE-PASSION

Préparation: 15 mn

Congelateur:8 h

Cuissons : 2 mn & 800 watts

+16 mn dans le four en chaleur tournante,
Th 6 ou 180°C

Recettes

Ingrédients pour 6 personnes:

+ 2 poivrons rouges * 1 gousse d'ail » Sel et poivre = 300 g de fromage de chévre frais

» 3-4 feuilles de basilic - 200 ml de créme entiére liquide trés froide

= 15 mL d'huile = 40 g de biscuits apéritifs salés

1. Dans le Pichet MicroCook 1 L, mettez les poivrons épluchés, épépinés et
coupés en morceau, L'ail épluché et dégermé, 30 ml d'eau et faites cuire 8 mn
4 600 watts en mélangeant a mi-cuisson. Laissez refroidir avant de mixer dans
LExtra Chef avec le jus de cuisson, Le sel et Le poivre, Versez dans le Cube Igloo
et mettez 8 h au congelateur.

2. Dans le Pichet gradué 2 1, avec la Spatule silicone, mélangez le fromage de
chévre, le basilic haché au TurboTup, le sel et le poivre, Ajoutez délicatement
en 2 fois la créme liquide mentée en chantilly au Speedy Chef.

3. Huilez les EmpilOdéco et répartissez les biscuits apéritifs émiettés.
Remplissez a moitié les EmpilOdéco avec la préparation, placez au centre un
glagon, finissez de les remplir et empilez-les. Fermez et mettez au réfrigérateur
2 h minimum.

Ingrédients pour 6 moelleux :

« 175 g de fruits rouges (framboises, fraises, mires..) « 30 mL de sucre glace
* 50 g d'amandes en poudre » 150 g de farine « 5 ml de levure chimique

= 100 ml de sucre ( 100 g) » 1 ceuf 50 ml de Lait (2 écrémé ou entier)

75 g de beurre fondu - 1 pincée de sel

1. Dans le TurboMAX, mixez les fruits rouges avec le sucre glace et remplissez
le Cube Igloo. Mettez 8 h au congélateur.

2. Dans le Pichet gradué 2 |, mettez La moitié de La poudre d'amandes, le reste
des ingrédients (sauf 5 ml de sucre) et mélangez avec la Spatule silicone
pour obtenir une préparation homogene.,

3. Répartissez la préparation dans les alvéoles du Moule & meelleux posé sur
la grille froide du four, Placez au centre un glagon de fruits rouges et
saupoudrez le reste de poudre damandes melangée aux 5 ml de sucre.
Faltes cuire 20 mn dans le four préchauffé en chaleur tournante, Th 6/7 ou 190°C.
Attendez 5 mn avant de démouler délicatement.

Ingrédients pour 6 moelleux :
» 150 g de mangue = 1 fruit de la passion = 15 ml de sucre glace = 125 g de chocolat
noir dessert « 125 g de beurre * 80 g de farine = 80 ml de sucre (+ 80 g} = 3 ceufs

1. Dans le TurboMAX, mixez la mangue coupée en morceaux, La chair du fruit
de la passion récupérée avec une cuillére et le sucre glace, Remplissez le
Cube Igloo et mettez 8 h au congelateur.

2. Dans le Pichet MicroCook 11, faites fondre le chocolat et le beurre, en
morceaulx, 2 mn a 600 watts. Laissez reposer 2 mn et mélangez.

3. Dans le Pichet gradué 2 |, mettez la faring, le sucre, ajoutez les ceufs et
mélangez immédiatement avec le Fouet mélangeur. Ajoutez le chocolat
fondu et melangez pour obtenir une préparation homogene.

4, Répartissez la préparation dans les alvéoles du Moule & moelleux posé sur
la grille froide du four. Placez au centre un glagon mangue-passion et faites
cuire environ 16 mn dans le four préchauffé en chaleur tournante, Th 6 ou 180°C.
Laissez refroidir 10 mn avant de démouler délicatement. Servez immédiatement,

D'autres recettes sur wwwi.tupperwarefr
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