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Préchauffer le four à 170° 
Eplucher la carotte et prélever quelques tagliatelles de carotte à l’économe (1 par personne). 
Les réserver dans le plateau du Varoma. 
Mettre la carotte dans le bol du Thermomix, hacher en brunoise quelques secondes vitesse 
4.5, et réserver dans le varoma. 
Mettre le céleri en morceaux dans le bol, hacher grossièrement quelques secondes vit 4.5, et 
réserver dans le panier vapeur. 

Mettre 300 g d’eau dans le bol avec 1 c à café de sel. Positionner le petit panier vapeur et le 
varoma et cuire 15 mn à varoma en mijotage. 
A l’arrêt de la minuterie, vider le bol, mettre le céleri, la crème et les œufs dans le bol et 
mixer  finement vit 10. Assaisonner. 
Ajouter la brunoise de carotte et la pomme coupée en petits morceaux. 
Répartir dans les empreintes  silicone de votre choix et cuire 20 mn à 170°. 
Attendre quelques minutes avant de démouler. 


