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 4  –  INTRODUCTION  X


 INTRODUCTION


 «  Cette  année,  c'est  décidé  :  Noël  se  passera  chez  moi  !  »



 Vous  avez  fait  cette  proposition  dans  un  élan  d'enthousiasme  et  mainte-



nant  vous  vous  dites  que  vous  n'êtes  pas  un  as  des  fourneaux  et  que  vous



 ne  serez  pas  à  la  hauteur  de  la  tâche  ?  N'en  croyez  rien  !



 PAS  DE  PRESSION,  JUSTE  UN  PEU  D'ATTENTION



 Les  choses  simples  sont  souvent  les  meilleures,  dès  l'instant  que  les  pro-



duits  sont  soigneusement  sélectionnés,  et  travaillés  avec  cœur.



 N'hésitez  pas  à  demander  conseil  autour  de  vous  pour  le  choix  des


 produits.


 L'ART  DE  LA  COMPOSITION



 Illuminez  le  regard  de  vos  convives  par  des  petits  détails  :  une  assiette



 joliment  composée  peut  recevoir  un  accueil  enthousiaste.  Tel  Cendril-



lon,  chaque  plat  peut  atteindre  d'autres  sphères  simplement  par  la  grâce



 d'un  ingrédient  qui  le  sublimera  (copeaux  de  truffe,  œufs  de  saumon,



 coquille  de  pétoncle…).



 PLUS  VOUS  VOUS  SURPRENDREZ,  PLUS  VOUS  ÉTONNEREZ



 VOS  CONVIVES



 Le  repas  de  Noël  relève  de  l'exceptionnel  et  il  se  doit  d'être  en  rupture



 avec  nos  habitudes.  C'est  l'occasion  ou  jamais  de  choisir  des  produits



 qui  vous  émoustillent.  Comme  un  cadeau,  il  faut  vous  faire  plaisir  avant



 toute  chose,  et  avant  même  de  vouloir  faire  plaisir  aux  autres.  C'est  la



 seule  garantie  d'un  moment  de  bonheur  partagé.



 FAITES  MONTER  LES  ENVIES



 Amusez-vous  à  titiller  les  papilles  de  vos  convives  !  Diversifiez  textures



 et  couleurs  avec  des  légumes  croquants,  des  feuilletés,  des  mousses



 onctueuses  ou  des  verrines  à  étages.  Désorientez-les  avec  des  saveurs  ori-



ginales  qui  les  surprendront  et  les  feront  sortir  de  leur  zone  de  confort  :



 une  volaille  avec  un  accompagnement  de  fruits  exotiques,  par  exemple.



 C'est  original  sans  être  compliqué.
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 LE  SECRET  :  L'ANTICIPATION



 Un  petit  truc  :  la  veille  de  vos  achats  alimentaires,  faites  place  nette  dans



 votre  frigo.  Votre  espace  de  travail  et  votre  esprit  en  seront  dégagés,



 vous  aurez  tout  à  portée  de  main  et  gagnerez  un  temps…  et  un  calme



 précieux  !



 L'apéro,  les  entrées  froides,  les  desserts  seront  préparés  en  amont,  de



 même  que  le  plateau  de  fromages.  Cela  vous  permettra,  le  jour  J,  de  vous



 concentrer  sur  le  dressage,  le  plat  principal  et  les  accompagnements.



 «  AIDEZ-VOUS  LES  UNS  LES  AUTRES  !  »



 Vous  pouvez  aussi  proposer  une  journée  de  préparatifs  et  réunir  votre



 sœur,  votre  neveu,  vos  enfants  ou  vos  parents  autour  des  fourneaux  !



 Même  si  vous  endossez  le  rôle  du  cuisinier  en  chef  qui  choisit  le  menu



 et  encadre  les  tâches,  cuisiner  collectivement  est  un  excellent  vecteur



 de  communication,  d'échanges…  et  souvent  de  fous  rires  !  Cerise  sur  le



 gâteau  :  vous  bénéficierez  de  leur  bon  sens,  de  leur  esprit  d'initiative  et



 de  leur  sensibilité  et  ce  doux  mélange  de  personnalités  pourra  rendre



 vos  mets  plus  surprenants  encore.



 Alors,  vous  vous  sentez  prêts  et  rassurés  ?  Votre  menu  est  défini,  les



 courses  sont  faites,  vous  avez  organisé  votre  ordre  de  bataille,  il  ne  vous



 reste  plus  qu'à  aller  glaner  des  feuillages  et  à  bomber  les  coquillages  de



 l'été  dernier  pour  mettre  en  scène  la  table  qui  va  accueillir  votre  mer-



veilleux  dîner.



 Vous  allez  goûter  à  un  Noël  féérique,  vous  allez  voir  !



 Émilie  Laraison
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 LISTE  DE  COURSES



 4  tranches  de  saumon  fumé



 2  avocats



 150  g  de  chèvre  frais



 4  pamplemousses



 non  traités



 8  brins  de  ciboulette



 PRÉPARATION  :  10  MINUTES



 POUR  8  ROULÉS



 ROULÉS  DE  SAUMON



 AU  CHÈVRE,  AVOCAT



 ET  PAMPLEMOUSSE



 Le  conseil  de  l'auteur



 Vous  pouvez  remplacer  le  pamplemousse  par  du  citron  jaune  ou  vert  et  le  chèvre



 par  du  fromage  frais.
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 1


 Lavez  le  pamplemousse  et



 prélevez  les  zestes  et  le  jus.  Pelez



 l'avocat,  retirez  le  noyau  et  coupez



 la  chair  en  fines  tranches.


 2


 Dans  un  saladier,  mélangez



 le  chèvre  avec  1  cuil.  à  café  de



 jus  de  pamplemousse.


 3


 Étalez  la  préparation



 au  chèvre  sur  les  tranches  de



 saumon  et  parsemez  de  zestes



 de  pamplemousse.


 4


 Terminez  par  des  tranches



 d'avocat.  Roulez  la  tranche  de



 saumon  sur  elle-même  et  coupez-la



 en  tronçons.  Fermez  les  roulés  avec



 des  brins  de  ciboulette.  Poivrez.
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 LISTE  DE  COURSES



 12  mini-blinis



 1  citron  non  traité



 150  g  de  fromage  frais



 1  cuil.  à  soupe



 de  baies  roses



 1  boîte  de  sardines



 10  brins  de  ciboulette



 PRÉPARATION  :  15  MINUTES



 POUR  12  BLINIS



 BLINIS  AUX  RILLETTES



 DE  SARDINES
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 1


 Dans  un  saladier,  écrasez  les



 sardines  avec  le  fromage  frais.


 2


 Lavez  le  citron  et



 prélevez-en  les  zestes.


 3


 Ajoutez  les  zestes  et  8  brins



 de  ciboulette  ciselée  dans  la


 préparation.

 4


 Passez  les  blinis  5  min  au  grille-



pain.  Tartinez-les  de  rillettes  de



 sardines  et  saupoudrez  de  baies



 roses  concassées.  Parsemez  le  reste



 de  la  ciboulette  sur  le  dessus.
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 LISTE  DE  COURSES



 16  gambas



 2  avocats



 ½  citron



 1  pincée  de  piment


 d'Espelette


 1  gousse  d'ail



 1  tomate



 PRÉPARATION  :  20  MINUTES



 CUISSON  :  5  MINUTES



 POUR  4  VERRINES



 VERRINES  DE  GAMBAS



 À  L'AIL  ET  GUACAMOLE
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 1


 Pelez  et  émincez  l'ail.  Coupez



 la  tomate  en  morceaux.


 2


 Mixez  une  gousse  d'ail



 avec  la  tomate,  les  avocats



 et  le  jus  de  citron.  Salez,



 ajoutez  le  piment  d'Espelette.


 3


 Décortiquez  les  gambas



 et  faites-les  revenir  5  min  à



 la  poêle  avec  1  cuil.  à  soupe


 d'huile.

 4


 Versez  le  guacamole  dans



 des  verrines  et  déposez  4  gambas



 dans  chaque  verrine.
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 14  –  APÉROS



 LISTE  DE  COURSES



 1  radis  noir
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LE SECRET : LANTICIPATION

Un petit truc : la veille de vos achats alimentaires, faites place nette dans
votre frigo. Votre espace de travail et votre esprit en seront dégagés,
vous aurez tout a portée de main et gagnerez un temps... et un calme
précieux !

L'apéro, les entrées froides, les desserts seront préparés en amont, de
méme que le plateau de fromages. Cela vous permettra, le jour J, de vous
concentrer sur le dressage, le plat principal et les accompagnements.

« AIDEZ-VOUS LES UNS LES AUTRES ! »

Vous pouvez aussi proposer une journée de préparatifs et réunir votre
sceur, votre neveu, vos enfants ou vos parents autour des fourneaux !
Méme si vous endossez le réle du cuisinier en chef qui choisit le menu
et encadre les taches, cuisiner collectivement est un excellent vecteur
de communication, d'échanges... et souvent de fous rires ! Cerise sur le
gateau : vous bénéficierez de leur bon sens, de leur esprit d'initiative et
de leur sensibilité et ce doux mélange de personnalités pourra rendre
vos mets plus surprenants encore.

Alors, vous vous sentez préts et rassurés ? Votre menu est défini, les
courses sont faites, vous avez organisé votre ordre de bataille, il ne vous
reste plus qu’a aller glaner des feuillages et a bomber les coquillages de
I’été dernier pour mettre en scéne la table qui va accueillir votre mer-
veilleux diner.

Vous allez goGter a un Noél féérique, vous allez voir !
Emilie Laraison
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AMUSE-BOUCHE
AUX RADIS NOIR
ET GEUFS DE SAUMON

LISTE DE COURSES

o

1 radis noir 2 cuil. a soupe de creme fraiche

\\

g

-
1 pot de 100 g d'ceufs 1 cuil. a soupe de graines
de saumon de sésame noir
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VERRINES DE GAMBAS
A L'AIL ET GUACAMOLE

S

0611

LISTE DE COURSES

16 gambas 1 gousse d'ail Y2 citron

2 avocats 1 tomate 1 pincée de piment
d’Espelette
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BLINIS AUX RILLETTES
DE SARDINES

S

0611

LISTE DE COURSES

12 mini-blinis 1 boite de sardines 150 g de fromage frais

1 citron non traité 10 brins de ciboulette 1 cuil. a soupe
de baies roses
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« Cette année, c'est décidé : Noél se passera chez moi ! »
Vous avez fait cette proposition dans un élan d’enthousiasme et mainte-
nant vous vous dites que vous n’étes pas un as des fourneaux et que vous
ne serez pas a la hauteur de la tache ? N'en croyez rien !

PAS DE PRESSION, JUSTE UN PEU D’'ATTENTION

Les choses simples sont souvent les meilleures, dés I'instant que les pro-
duits sont soigneusement sélectionnés, et travaillés avec cceur.

N’hésitez pas a demander conseil autour de vous pour le choix des
produits.

L'ART DE LA COMPOSITION

Illuminez le regard de vos convives par des petits détails : une assiette
joliment composée peut recevoir un accueil enthousiaste. Tel Cendril-
lon, chaque plat peut atteindre d'autres sphéres simplement par la grace
d'un ingrédient qui le sublimera (copeaux de truffe, ceufs de saumon,
coquille de pétoncle...).

PLUS VOUS VOUS SURPRENDREZ, PLUS VOUS ETONNEREZ

VOS CONVIVES

Le repas de Noél releve de I'exceptionnel et il se doit d'étre en rupture
avec nos habitudes. C'est I'occasion ou jamais de choisir des produits
qui vous émoustillent. Comme un cadeau, il faut vous faire plaisir avant
toute chose, et avant méme de vouloir faire plaisir aux autres. C'est la
seule garantie d’'un moment de bonheur partagé.

FAITES MONTER LES ENVIES

Amusez-vous a titiller les papilles de vos convives ! Diversifiez textures
et couleurs avec des légumes croquants, des feuilletés, des mousses
onctueuses ou des verrines a étages. Désorientez-les avec des saveurs ori-
ginales qui les surprendront et les feront sortir de leur zone de confort :
une volaille avec un accompagnement de fruits exotiques, par exemple.
C'est original sans étre compliqué.
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ROULES DE SAUMON
AU CHEVRE, AVOCAT
ET PAMPLEMOUSSE

7 POUR 8 ROULES PREPARATION : 10 MINUTES
LISTE DE COURSES

—

4 tranches de saumon fumé 4 pamplemousses 150 g de chévre frais
non traités

2 avocats 8 brins de ciboulette

@ Le conseil de I'auteur
Vous pouvez remplacer le pamplemousse par du citron jaune ou vert et le chévre
par du fromage frais.
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@ Pelez et émincez I'ail. Coupez @ Mixez une gousse d'ail

la tomate en morceaux. avec la tomate, les avocats
et le jus de citron. Salez,
ajoutez le piment d’Espelette.

@ Décortiquez les gambas
et faites-les revenir 5 min a @ Versez le guacamole dans
la poéle avec 1 cuil. a soupe des verrines et déposez 4 gambas

d'huile. dans chaque verrine.
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@ Dans un saladier, écrasez les @ Lavez le citron et
sardines avec le fromage frais. prélevez-en les zestes.

O Passez les blinis 5 min au grille-
pain. Tartinez-les de rillettes de
© Ajoutez les zestes et 8 brins  sardines et saupoudrez de baies
de ciboulette ciselée dans la roses concassées. Parsemez le reste

préparation. de la ciboulette sur le dessus.
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@ Lavez le pamplemousse et @ Dans un saladier, mélangez
prélevez les zestes et le jus. Pelez le chevre avec 1 cuil. a café de
I'avocat, retirez le noyau et coupez jus de pamplemousse.

la chair en fines tranches.

@ Terminez par des tranches

@ Etalez la préparation d’avocat. Roulez la tranche de
au chévre sur les tranches de saumon sur elle-méme et coupez-la
saumon et parsemez de zestes en troncons. Fermez les roulés avec

de pamplemousse. des brins de ciboulette. Poivrez.
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