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​ ​Les​ ​fêtes​ ​de​ ​Noël​ ​
​ ​
APPROCHENT​ ​!
V
ient​ ​alors​ ​l’heure​ ​de​ ​déﬁnir​ ​son​ ​menu!​ ​C’est​ ​LE​ ​casse-
tête​ ​de​ ​la​ ​ﬁn​ ​d’année,​ ​plusieurs​ ​informations​ ​déboulent​ ​
et​ ​s’entrechoquent​ ​dans​ ​votre​ ​tête:​ ​un​ ​tel​ ​n’aime​ ​pas​ ​les​ ​fruits​ ​
de​ ​mer,​ ​un​ ​autre​ ​ne​ ​jure​ ​que​ ​par​ ​la​ ​classique​ ​volaille,​ ​tout​ ​le​ ​
monde​ ​attend​ ​beaucoup​ ​du​ ​dessert…​ ​
Piochez​ ​parmi​ ​les​ ​40​ ​recettes​ ​époustouﬂantes​ ​de​ ​cet​ ​
ouvrage​ ​pour​ ​composer​ ​le​ ​menu​ ​idéal,​ ​celui​ ​qui​ ​satisfera​ ​
toute​ ​votre​ ​tablée!​ ​Alternez​ ​entre​ ​les​ ​incontournables​ ​de​ ​Noël​ ​
revisités​ ​et​ ​des​ ​recettes​ ​plus​ ​originales​ ​mais​ ​pas​ ​moins​ ​savou-
reuses.​ ​Des​ ​astuces​ ​vous​ ​permettront​ ​de​ ​gagner​ ​du​ ​temps,​ ​
et​ ​grâce​ ​aux​ ​variantes​ ​proposées​ ​vous​ ​pourrez​ ​adapter​ ​les​ ​
recettes​ ​selon​ ​les​ ​goûts​ ​de​ ​chacun.
Pour​ ​que​ ​la​ ​fête​ ​soit​ ​au​ ​rendez-vous​ ​jusque​ ​dans​ ​la​ ​déco-​ ​
ration,​ ​retrouvez​ ​plusieurs​ ​DIY​ ​en​ ​ﬁn​ ​d’ouvrage.​ ​Faciles​ ​à​ ​
réaliser​ ​et​ ​nécessitant​ ​peu​ ​de​ ​matériel,​ ​ils​ ​donneront​ ​naissance​ ​
en​ ​un​ ​coup​ ​de​ ​ciseaux​ ​à​ ​une​ ​ambiance​ ​élégante​ ​et​ ​hivernale.​ ​
Enﬁn,​ ​n’oubliez​ ​pas​ ​l’essentiel​ ​en​ ​cette​ ​période​ ​de​ ​fêtes:​ ​
faites-vous​ ​plaisir!
​ ​
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1.​ ​Faites​ ​tremper​ ​la​ ​gélatine​ ​dans​ ​un​ ​bol​ ​
d’eau​ ​froide.​ ​Coupez​ ​le​ ​saumon​ ​fumé​ ​en​ ​
morceaux​ ​et​ ​mixez-le​ ​ﬁnement.
2.​ ​Mettez​ ​3​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​crème​ ​dans​ ​une​ ​
petite​ ​casserole​ ​et​ ​faites-la​ ​chauffer.​ ​Essorez​ ​
la​ ​gélatine​ ​entre​ ​vos​ ​mains​ ​et,​ ​hors​ ​du​ ​feu,​ ​
déposez-la​ ​dans​ ​la​ ​crème​ ​chaude​ ​pour​ ​qu’elle​ ​
fonde.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​pendant​ ​que​ ​vous​ ​
préparez​ ​la​ ​suite.
3.​ ​Versez​ ​le​ ​reste​ ​de​ ​la​ ​crème​ ​bien​ ​froide​ ​dans​ ​
un​ ​saladier​ ​et​ ​montez-la​ ​en​ ​chantilly​ ​au​ ​batteur​ ​
électrique.​ ​Lorsqu’elle​ ​est​ ​ferme,​ ​salez,​ ​poivrez​ ​
et​ ​incorporez​ ​doucement​ ​le​ ​mélange​ ​gélatine-
crème​ ​refroidi​ ​en​ ​fouettant.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​saumon​ ​
mixé​ ​et​ ​mélangez​ ​délicatement​ ​à​ ​la​ ​spatule.​ ​
Versez​ ​le​ ​tout​ ​dans​ ​une​ ​poche​ ​munie​ ​d’une​ ​
douille​ ​cannelée​ ​et​ ​placez​ ​au​ ​moins​ ​1​ ​h​ ​au​ ​frais.
4.​ ​Coupez​ ​le​ ​concombre​ ​non​ ​pelé​ ​en​ ​ﬁnes​ ​
tranches​ ​avec​ ​une​ ​mandoline,​ ​à​ ​défaut​ ​
un​ ​couteau​ ​bien​ ​aiguisé,​ ​puis​ ​séchez-les​ ​
légèrement​ ​sur​ ​du​ ​papier​ ​absorbant.​ ​
Garnissez-les​ ​d’une​ ​rosace​ ​de​ ​mousse​ ​
de​ ​saumon,​ ​puis​ ​parsemez​ ​d’œufs​ ​de​ ​saumon​ ​
et​ ​de​ ​pluches​ ​d’aneth.
Canapés​ ​de​ ​concome​ ​
​ ​
À​ ​LA​ ​MOUSSE​ ​DE​ ​SAUMON
INGRÉDIENTSPOUR​ ​25​ ​CANAPÉS​ ​
ENVIRON
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•​ ​1​ ​concombre​ ​bio
•​ ​4​ ​tranches​ ​de​ ​saumon​ ​fumé
•​ ​2​ ​feuilles​ ​de​ ​gélatine
•​ ​30​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​entière​ ​
bien​ ​froide
•​ ​50​ ​g​ ​d’œufs​ ​de​ ​saumon​ ​
•​ ​Quelques​ ​brins​ ​d’aneth
•​ ​Sel
,​ ​poivre
VARIANTE
Vous​ ​pouvez​ ​remplacer​ ​le​ ​saumon​ ​fumé​ ​par​ ​de​ ​la​ ​truite​ ​
et​ ​les​ ​œufs​ ​de​ ​saumon​ ​par​ ​des​ ​œufs​ ​de​ ​truite​ ​également.​ ​















[image: ]














[image: ]12
1.​ ​Préparez​ ​la​ ​crème​ ​de​ ​foies​ ​de​ ​volaille.​ ​
Pelez​ ​et​ ​émincez​ ​les​ ​échalotes.​ ​Dans​ ​une​ ​poêle,​ ​
faites​ ​fondre​ ​10g​ ​de​ ​beurre​ ​et​ ​faites-y​ ​revenir​ ​
les​ ​échalotes​ ​2min​ ​à​ ​feu​ ​doux.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​
foies​ ​de​ ​volaille​ ​coupés​ ​en​ ​gros​ ​morceaux​ ​et​ ​
faites​ ​sauter​ ​l’ensemble​ ​encore​ ​5min:​ ​les​ ​foies​ ​
doivent​ ​encore​ ​être​ ​rosés​ ​au​ ​centre.​ ​Salez​ ​
et​ ​poivrez.​ ​Flambez​ ​avec​ ​le​ ​cognac.​ ​Retirez​ ​
la​ ​poêle​ ​du​ ​feu​ ​et​ ​ajoutez​ ​110​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
en​ ​morceaux.​ ​Mixez​ ​au​ ​mixeur​ ​plongeant​ ​pour​ ​
obtenir​ ​une​ ​texture​ ​homogène.​ ​Versez​ ​le​ ​tout​ ​
dans​ ​une​ ​poche​ ​munie​ ​d’une​ ​douille​ ​cannelée.​ ​
Laissez​ ​refroidir​ ​avant​ ​de​ ​placer​ ​au​ ​frais.
2.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180°C.​ ​Faites​ ​fondre​ ​
le​ ​reste​ ​de​ ​beurre​ ​(30​ ​g).​ ​Badigeonnez​ ​
1​ ​feuille​ ​de​ ​brick​ ​de​ ​beurre​ ​fondu,​ ​puis​ ​
déposez-la​ ​sur​ ​une​ ​autre​ ​feuille​ ​également​ ​
beurrée.​ ​Découpez-y​ ​des​ ​petits​ ​carrés​ ​
de​ ​5cm​ ​de​ ​côté.​ ​Recommencez​ ​avec​ ​
les​ ​4​ ​feuilles​ ​restantes.​ ​
3.​ ​Beurrez​ ​les​ ​alvéoles​ ​d’un​ ​moule​ ​à​ ​mini-
mufﬁns​ ​et​ ​tapissez​ ​chacune​ ​d’elles​ ​de​ ​2​ ​carrés​ ​
de​ ​brick​ ​placés​ ​en​ ​quinconce.​ ​Enfournez​ ​pour​ ​
5min​ ​en​ ​surveillant​ ​bien,​ ​car​ ​les​ ​feuilles​ ​dorent​ ​
vite.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​sur​ ​une​ ​grille.
4.​ ​Peu​ ​de​ ​temps​ ​avant​ ​de​ ​servir,​ ​garnissez​ ​
chaque​ ​croustade​ ​d’une​ ​rosace​ ​de​ ​mousse​ ​
de​ ​foie.​ ​Parsemez​ ​de​ ​ciboulette​ ​ciselée​ ​
et​ ​de​ ​baies​ ​roses.
oustades​ ​
​ ​
À​ ​LA​ ​CRÈME​ ​DE​ ​FOIES​ ​DE​ ​VOLAILLE
INGRÉDIENTSPOUR​ ​
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•​ ​500​ ​g​ ​de​ ​foies​ ​de​ ​volaille
•​ ​3​ ​échalotes​ ​moyennes
•​ ​150​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​à​ ​
température​ ​ambiante
•​ ​1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​cognac
•​ ​6​ ​feuilles​ ​de​ ​brick
•​ ​Quelques​ ​brins​ ​de​ ​ciboulette​ ​
•​ ​Baies​ ​roses
•​ ​Sel
,​ ​poivre
ASTUCE
À​ ​l’approche​ ​des​ ​fêtes,​ ​on​ ​trouve​ ​en​ ​grande​ ​surface​ ​
des​ ​petites​ ​croustades​ ​prêtes​ ​à​ ​l’emploi,​ ​qui​ ​vous​ ​
permettront​ ​de​ ​gagner​ ​du​ ​temps.















[image: ]














[image: ]1414
1.​ ​La​ ​veille​ ​ou​ ​l’avant-veille,​ ​préchauffez​ ​
le​ ​four​ ​à​ ​180°C.​ ​Mixez​ ​chaque​ ​morceau​ ​
de​ ​viande​ ​grossièrement​ ​et​ ​déposez​ ​
le​ ​tout​ ​dans​ ​un​ ​saladier.​ ​Mixez​ ​l’oignon​ ​
et​ ​le​ ​persil,​ ​puis​ ​incorporez-les​ ​aux​ ​viandes​ ​
ainsi​ ​que​ ​l’œuf.​ ​Coupez​ ​les​ ​pruneaux​ ​en​ ​deux​ ​
et​ ​ajoutez-les.​ ​Arrosez​ ​d’alcool,​ ​salez​ ​et​ ​poivrez​ ​
généreusement,​ ​puis​ ​malaxez​ ​soigneusement​ ​
avec​ ​les​ ​mains​ ​pour​ ​bien​ ​lier​ ​les​ ​différents​ ​
ingrédients.
2.​ ​Coupez​ ​joliment​ ​de​ ​ﬁnes​ ​rondelles​ ​de​ ​
carotte​ ​en​ ​forme​ ​d’étoile.​ ​Rincez​ ​la​ ​crépine​ ​sous​ ​
l’eau​ ​fraîche​ ​et​ ​dépliez-la.​ ​Tapissez-en​ ​
une​ ​terrine​ ​en​ ​la​ ​faisant​ ​déborder​ ​largement​ ​
sur​ ​l’un​ ​des​ ​bords.​ ​Déposez​ ​la​ ​farce​ ​dans​ ​
la​ ​terrine​ ​en​ ​tassant​ ​bien​ ​avec​ ​une​ ​spatule.​ ​
Déposez​ ​sur​ ​le​ ​dessus​ ​1​ ​ou​ ​2​ ​feuilles​ ​de​ ​laurier​ ​
et​ ​les​ ​étoiles​ ​de​ ​carotte.​ ​Rabattez​ ​la​ ​crépine​ ​sur​ ​
la​ ​terrine,​ ​en​ ​la​ ​bordant​ ​un​ ​peu​ ​sur​ ​les​ ​bords.
3.​ ​Placez​ ​la​ ​terrine​ ​dans​ ​un​ ​grand​ ​plat​ ​creux​ ​
rempli​ ​d’eau​ ​pour​ ​réaliser​ ​un​ ​bain-marie.​ ​
Enfournez​ ​pour​ ​45min.​ ​La​ ​terrine​ ​doit​ ​être​ ​
encore​ ​à​ ​peine​ ​souple​ ​sous​ ​le​ ​doigt​ ​et​ ​le​ ​dessus​ ​
doré.
4.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​complètement​ ​avant​ ​
de​ ​placer​ ​au​ ​moins​ ​24​ ​h​ ​et​ ​jusqu’à​ ​48​ ​h​ ​
au​ ​frais.​ ​Servez​ ​avec​ ​des​ ​tranches​ ​de​ ​pain​ ​
de​ ​campagne​ ​grillées.
Trine​ ​maison​ ​
​ ​
AUX​ ​PRUNEAUX
INGRÉDIENTSPOUR​ ​1​ ​PETITE​ ​
TERRINE
•​ ​150​ ​g​ ​de​ ​foie​ ​de​ ​porc
•​ ​200​ ​g​ ​d’échine​ ​de​ ​porc
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​veau
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​gorge​ ​de​ ​porc
•​ ​1​ ​oignon
•​ ​6​ ​brins​ ​de​ ​persil
•​ ​1​ ​œuf
•​ ​100​ ​g​ ​de​ ​pruneaux​ ​d’Agen​ ​
dénoyautés
•​ ​2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’armagnac​ ​
ou​ ​de​ ​cognac
•​ ​1​ ​carotte
•​ ​1​ ​crépine
•​ ​1​ ​ou​ ​2​ ​feuilles​ ​de​ ​laurier
•​ ​Sel
,​ ​poivre
VARIANTE
Vous​ ​pouvez​ ​réaliser​ ​cette​ ​terrine​ ​sans​ ​foie​ ​de​ ​porc,​ ​
en​ ​augmentant​ ​les​ ​quantités​ ​de​ ​veau​ ​et​ ​d’échine​ ​de​ ​porc.
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Vous pouvez réaliser cette terrine sans foie de porc,
en augmentant les quantités de veau et d’échine de pore.
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Vous pouvez remplacer le saumon fumé par de la truite
et les ceufs de saumon par des ceufs de truite également.
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