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    Introduction


    C’est jour de fête et quel qu’en soit le motif, vous avez envie de mettre les petits plats dans les grands ! Les produits festifs seront naturellement au programme des réjouissances : foie gras, saumon, huîtres, coquilles Saint-Jacques, agneau, champagne et chocolats…


    Avant de vous mettre derrière les fourneaux, privilégiez autant que possible les produits frais et de saison. C’est la moitié du travail qui est déjà accomplie.


    Proposez de petites quantités et pourquoi pas deux entrées ou deux desserts… Jouez avec les goûts et les couleurs, osez les saveurs. Surprenez vos invités, restez simple et n’hésitez pas, au-delà de chaque recette, à ajouter votre touche personnelle.


    Les plats proposés dans ce livre sont tous très faciles à réaliser. Que vous soyez débutant(e) ou chevronné(e), vous trouverez de quoi rapidement « épater la galerie ». Ces différentes recettes pourront très souvent être préparées à l’avance afin que vous ayez aussi du temps pour vous et que vous passiez la soirée auprès de vos invités.


    Dernier conseil, soignez la présentation : trouvez un thème ou une couleur à votre repas, disposez des fleurs et quelques bougies sur votre table de manière à donner une vraie tonalité à votre festin.


    En un mot : prenez du plaisir, montrez-le et vos invités repartiront enchantés !


  

		Entrées raffinées


	

		Bonbons de foie gras au pain d'épices


				Un véritable régal et une présentation originale !


		

			Pour 8 personnes


		


		

			300 g de foie gras mi-cuit – 100 g de pain d'épices – Fleur de sel et poivre du moulin


		


		

				
• Faites griller le pain d'épices dans un grille-pain pour le dessécher puis, à l'aide d'un robot, réduisez-le en chapelure. Ajoutez un peu de sel et de poivre.


 				
• Avec une cuillère parisienne ou à l'aide d'une petite cuillère, formez des petites boules de foie gras. Très rapidement, roulez-les entre vos mains pour leur donner une jolie forme ronde. Posez-les dans la chapelure afin de les en enrober. Enveloppez-les dans du papier cristal à la façon des bonbons.


  		


		

			
Astuce : Si vous ne trouvez pas de papier cristal, piquez un bâtonnet dans votre bonbon qui deviendra alors une sucette de foie gras. 
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		Mini-pommes d'amour


				Une recette inspirée des pommes d'amour des fêtes foraines, si mignonnes qu'on hésite à les picorer !


		

			Pour 6 personnes


		


		

			200 g de sucre en poudre – 15 tomates cerises – 1/2 cuill. à soupe d'huile


		


		

				
• Préparez un caramel avec 10 cl d'eau et le sucre, enrobez-en délicatement les tomates cerises une par une, piquez-les avec un cure-dent et posez-les sur une assiette légèrement huilée.


 				
• Laissez refroidir et dégustez à l'apéritif.
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		Délice de butternut en verrines et foie gras poêlé


				Dans la famille des courges, la butternut est certainement la meilleure ! Associée au foie gras, cette entrée comblera autant les yeux que le palais de vos invités.


		

			Pour 8 personnes


		


		

			200 g de foie gras cru – 20 g de beurre demi-sel (à la fleur de sel croquante) – 30 cl de crème fleurette – 1 oignon émincé – 1 butternut (à remplacer par du potimarron ou de la citrouille selon le marché) – 1/2 l d'eau ou de bouillon de volaille – Fleur de sel – Sel et poivre du moulin


		


		

				
• Ôtez la peau épaisse de la butternut, coupez le légume en deux, épépinez-le et coupez la chair en petits cubes.


 				
• Dans une casserole, faites fondre le beurre et laissez dorer l'oignon, ajoutez les cubes de butternut, remuez, salez et poivrez. Recouvrez avec l'eau ou le bouillon.


 				
• Après 30 minutes de cuisson, récupérez les légumes avec une écumoire et déposez-les dans le bol d'un blender. Versez le jus de cuisson selon la texture souhaitée, mixez, ajoutez la crème fleurette, goûtez, rectifiez l'assaisonnement.


 				
• Avant de servir, faites réchauffer le velouté à feu doux, sans faire bouillir.


 				
• Pendant ce temps, coupez 6 petites tranches de foie gras de 1 cm d'épaisseur. Assaisonnez-les de chaque côté avec le sel et le poivre, puis saisissez-les dans une poêle très chaude, 10 secondes sur chaque face.


 				
• Retirez-les et égouttez-les sur du papier absorbant.


 				
• Versez le velouté de butternut dans de jolis verres, posez le foie gras par-dessus et ajoutez quelques cristaux de fleur de sel.
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