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essaierez les  merveilleuses Huiles Parfumées aux
Aromates (p. 63) ou la Sauce Satay, pâte aussi
subtile de goût que si vous aviez pilonné patiem-
ment au mortier manuel (page 66).

Le coin des passionnés d’alternutrition. Vous broyerez le blé germé
pour réaliser une Biscotte Essénienne (p. 83). En quelques instants,
vous pourrez réaliser des Galettes ou Grissini de Riz (p. 86) à la
japonaise.

r Vous écraserez en douceur les fruits congelés en
une Mousse Glacée de fruits (p. 89).  Ou vous
confectionnerez une Marmelade de Fruits  Minute
(p. 93)  à base d’un Coulis de
Fruits Frais (p. 91).

Autres détails
et photos sur
www.taty.be/

clin
L'index des ingrédients et recettes

est en page 119.

Page 8 :
repères des

vignettes comme

Le sommaire détaillé de ce
guide commence page 5.

Pour Antoinette la distraite○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○

Une fonction plus dédiée aux
passionnés : faire les
Spaghettis maison (p.80).

Les recettes que je n’ai pas encore testées ou découvertes à la
date de publication de ce livre seront publiées en des mises à
jour régulières sur le blog Des Jules et des Jus (accès via
www.taty.be).  Vos suggestions de nouvelles recettes à
l’extracteur y sont attendues. Ce blog est par ailleurs riche en
autres recettes et infos sur le sujet des jus et des caviars.
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