















Martini litchi
La demie
Eggnog pour tricheurs
La rubis
Velouté de panais, condiment miso-érable
Saint-jacques au chorizo
Mayo maison à la harissa
Minivitelottes raclettes


Dip thon-St Môret qui pique
Céleri rémoulade et caviar
Râble et foie entiers de lapin, ail, laurier, thym, beurre
Côtelettes de porc au four, pâte de pommes, citron,
raisins secs et tamarin
Le mont-blanc do it yourself
Syllabub


Choux de Bruxelles, lardons et marrons
Pâtes brocoli, pistaches et chorizo
Gnocchis aux morilles et boudin blanc truffé
Mont d’or ou camembert rôti, pain d’épices
Bouillon de dinde
Bouillon de dinde, algues, tortellinis


Pigeon rôti en cocotte
Faisan rôti aux marrons et fruits secs
Cailles au safran, cumin et miel
Farce couscous, poitrine, marrons
Farce au pain, persil et oignons
Chapon rôti



Panais rôtis aux oranges et à la coriandre
Sauce pommes, betterave et airelles
Salsifis aux artichauts et citrons confits
Pommes de terre, citron, laurier, beurre


Pavlova aux fruits de la passion
Chocolate fudge cake
Bûche de Noël chocolat blanc-macarpone
Christmas cake
Trucs à faire avec les restes de pudding
Truffes au yuzu
Mince pies
Cookies aux épices
Tarte au chocolat
Mendiants
Galette des Rois classique
Galette des Rois pommes-chocolat


Scotch pancakes
Brioche perdue
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MARTIN TR EGBCS

PouR2 cockTALS DO TRIN
2 TANUTES OF PREPARATION

(s
OUR TRICHELRS

100 mi de Jus de itchi
150 m de vodka PouR 2 cockTaLs
1 gitee devermouth S MINUTES DE PREPARATION
1 polgnes de giacons
2itehis pour garnir 50 ml anviron de brandy ou de cognac.

200 mi de créme anglalsa toute fal (au rayon frals do proference)
MATERIEL 1/2 cullerée  cafd de hoix de muscade fraichement rapes
Tnaer /2 cullerée 3 café de cannele en poudre y
emes 100 i do creme flourstte

Cacao en poudre /i
Mettez tous les ingrédients dans un shaker. Remuez. MATERIEL Ly L
vigoureusement afin de bien refroidir le tout. P

Versez dans deux verres ot garnissez d itchis.
Versez le brandy, a créme anglaise, a noix de muscade
atla cannslle dans un shaker. Remuez bien.
Montsz a créme flauretts an chantilly assez souple et -
ajoutez-la au mélange créme anglaise-brandy.
Servez avec du cacao en poudre parsems sur le dessus du verre.

A <
1A DEME LA TR

2 TANUTES OF PREPARATION MINLTES DE PREPARATION
2cullerses 3 café de sucre glace 200 mi do Jus darelle
2 cullerses 3 café da us da citron vert 200 mi de Jus do pomme
50 mids gin 25 mide sirop dairele ou d cassis
250 mi ds champagne trés rold 50 mi de rhum
28 mlde Chambord
MATERIEL
Zueres MATEREL

T easzercle
2Verras (resistants 31 chaleur)
Mettaz le sucre glace au fond de deu verres et versez dessus Ie jus

de citron mélangs avec Ie gin. Remuez blen pour faire fondre 9 SUET.  ystanges tous les ngrédients cans ne casserole ot faites chauffer

e et s L trés doucement (surtout ne faites pas boull). Servez chaud.
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HLQUTE DF PANAS

CONDIVENT M0

TEMINOTES OF PREPARATION

750 g ds panais epluches (environ)
Tiird de Boullon s pouts ou de Taa 1 vous en avez.
pas ds bon'

530 mi de crem eurstte
Sai'powre

S Clllrses 3 soupe de miso rouge

2 cullorses 3 soupe de o Gérable

MATEREL
csszarcle
et plongesn ou rbot

Coupez les panais en
aros morceaux.

Portsz a abulition le
bouilon (ou de Feau), puis
plongez les morceaux

de panais dedans.

Faitas cuire 20 minutes
environ, jusqu'a ce que.

les I6gumes solent

bien fondants.

Mixez la tout avec un
mixeur plongeant ou

dans un robot. Ajoutez la
crame st un peu d'esu si
le velouts ast trop épals.
Assalsonnez et servez
avecla pate do miso
mélangés au sirop dérabla.
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rois mots magiques pour & peu prés la terre entiére. Pour moi, [<temelle

touriste dans Ia Ville Luriére, la magie reste intacte et d plus en plus,
Jaurais du mal & mieloigner de Paris au moment des fetes. Ce que jaime
Surtout st 'accessibilité de ce alamour festif. Pourtant — hautaine, exclusive —
Paris ne fait pas expres. Elle n'a pas forcément envie de partager sa splendeur
avec le tout-venant. Les vrais luxes et excés restent fermement derriére des
grilles impenétrables. Mais elle deborde tellernent en fin dannee, cette beaute
Sblouissants, que chacun peut s'y baigner rien oue quelgues minutes, pendant
méme Ia plus courte promenade sur les places des Abbesses, de Furstenberg,
d la Concorde.

En termes de gourmandise, méme bonheur, des marrons arillés dans la rue,
U glacés chez un célebre confiseur, sont disponibles pour quelaues euros.
Fartout des verres de bulles ou menus « special fetes » aux prix populaires.
Malgre tout, I cuisine reste un luxe galitaire en France st dans sa capitale.

A la maison, en ce qui concerne nos plats, finalement Is marge de manceuvre
Rest pas énorme. Les attertes de chacun, des traditions 3 respecter, parfois
Une sorte de rétro-nastalgie a construire, ne laissent gure de place pour de la
créativite debordante aux repas des 24 et 25 décermbore. Je nioublierai jamais
I rébellion outrée de ma famille I= jour de Nosl ot mon pére a remplace la
dlinde par une (pourtant magnifique) cote de beeuf |

Ce carnet, donc, est un camet de recettes, comme a mon habitude, toutes
simples. Il reprend quelques classiques, francais et irlando-britanniues, =t
Jous un peu avec eux. Parfois un nouvel ingrédient, (du tamarin, du yuzu,
u misa) ou un « oublié » (des salsifis, des panais) fera son apparition. Mais
il Sagit de faire des « tweaks » tout en doUceur et non pas une révalution
déboussolante.

Le foie gras, le caviar, lehomard, le champagne et la truffe, jen ai dejs
longuement parlé dans un autre Suvrage, donc vous ne trouverez pas ces
beaux produits nobles ici. Et puis, malars |a date, ce nst pas tellement le
morment, vous nie trouvez pas ? Notre appatit pour ces luxes 3 queique peu
diminue. Par nécessite ou par solidarits, ou un peu des deux, cest le retour
3 Tessentiel. Pour moi, lessentiel rests Ia table elle-méme, la scéne de
féte et ses acteurs, la conversation, le partage et la générosité, non pas la
performance. Alors bonnes et délicieuses fétes toutes simples 3 vous. Cest
Noel, mais ce nizst pas grave |
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