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Le Noël gourmand

toujours été pour moi à double tranchant. Enfant et adolescent, avec des

parents restaurateurs très investis, je n’ai jamais ressenti l’esprit de Noël. 

Jamais (ou presque) de repas de famille, de dîners de fête, et de cadeaux 

au coin du feu… mais parfois au pied du sapin, quand même.

Depuis presque une trentaine d’années maintenant, Noël s’est inscrit en lettres 

majuscules dans ma vie. Celle de ma femme, de notre ﬁlle et bien sûr la mienne.

Un sapin majestueux, toujours d’au moins 1

m

90, trône dans le salon,

habillé de guirlandes, d’étoiles scintillantes, de boules colorées, de lumières

éclatantes, tandis qu’un séjour entièrement redécoré pour l’occasion,

accompagné de musique festive, entoure un tas de cadeaux soigneusement

disposés à ses pieds : des petits, des moyens, des grands pour toute la famille, 

pour toute MA famille d’aujourd’hui.

Et la gourmandise me direz-vous ? Depuis le premier Noël de ma nouvelle 

vie en famille, notre obsession avec ma femme a été de mettre au cœur 

de la fête le plaisir du goût et de la gourmandise portée à son apogée. 

La délicieuse farce aux marrons de ma femme, sublimée par tout son talent

culinaire, se marie à merveille avec mes préparations gourmandes et tous 

les plats traditionnels importants à mes yeux – foie gras, saumon, fruits de mer 

– sans oublier le somptueux chapon de ma belle-maman. Le tout crée une

atmosphère féerique et « noëllaire ».

Les desserts, et plus particulièrement les bûches, ont toujours été et restent

encore aujourd’hui la seule véritable touche d’originalité. Le 24 ou le 

25 décembre, toute une table est réservée à l’ensemble des bûches que 

je fais chaque année…








Mais vous le savez, Noël, ce n’est pas uniquement les bûches ! C’est aussi un

éventail délicieux de conﬁseries, de biscuits, de gâteaux, de chocolats, de

boissons et bien sûr d’épices caractéristiques de cette période de fête. 

Et c’est exactement cela que j’ai voulu partager avec vous au travers 

de ce livre de recettes toutes plus gourmandes les unes que les autres.

Permettez-moi de vous entraîner dans ce voyage empreint de gourmandise 

et parsemé de moments de pur plaisir.

Qu’allez-vous trouver dans ce livre ? Eh bien ! des « craquounets »

gourmands à souhait, des sapins de guimauve ultra-fondante, des tablettes

de caramel mou, des truffes au chocolat, des biscuits cookies chauds … et

autres tartes, viennoiseries et choux, à partager… 

ou pas !

Je vous souhaite une dégustation bien gourmande,

Philippe







7 






8 







Sommaire

Le Noël gourmand..............................................................................................................

5

Confiseries de Noël à grignoter

13

Tablette de caramel mou au sirop d’érable.......................................................................

14

Bonbons caramel mou aux épices

.....................................................................................

16

Palets de caramel au chocolat et fruits conﬁts

...................................................................

18

Guimauve en sapin, vanille et cannelle

.............................................................................

20

Cœurs de guimauve au litchi et coco râpée

......................................................................

22

Bâtonnets de guimauve à la pistache

................................................................................

25

Truffes chocolat au lait et café doux..................................................................................

26

Muscadines de chocolat noir, coco et Cointreau

®

............................................................

28

Craquounets vanille et ﬂeur de sel.....................................................................................

30

Craquounets pistache et citron...........................................................................................

32

Craquounets chocolat et praliné........................................................................................

34

Nougat délicieux, vanille, graines et fruits caramélisés, oranges conﬁtes

.......................

36

Tablette gourmande chocolat blanc et coco

.....................................................................

38

Pralinés de Noël, chocolat lait ou noir...............................................................................

41

Pâtes de fruits passion-mangue

.........................................................................................

42

Conﬁture de clémentines corses

.........................................................................................

44

Marmelade d’oranges........................................................................................................

46








Biscuits de Noël à croquer

49

Tablette sablée noisette et chocolat noir

...........................................................................

50

Sablés craquants chocolat noir et ﬂeur de sel...................................................................

52

Sablés craquants vanille, cannelle et pain d’épices

..........................................................

54

Maxi cookies noix de cajou, caramel et épices

................................................................

56

Maxi cookies chocolat et perles craquantes choco

..........................................................

58

Maxi cookies noix de pécan et caramel salé de sirop d’érable.......................................

60

Sablés qui « craquouillent » spéculoos et ﬂeur de sel.......................................................

63

Sablés qui « craquouillent » quatre-épices et praliné.......................................................

64

Biscuit très fondant pain d’épices.......................................................................................

66

Madeleines orange et sirop d’érable

................................................................................

68

Marbré tout moelleux pistache-chocolat...........................................................................

70

Carrot cake ! de Philippe....................................................................................................

73

Biscuit moelleux orange et cranberries..............................................................................

74

Gourmandises festives à déguster

77

Crème mousseuse à l'avoine et à la vanille

.......................................................................

78

Choux chantilly, crème vanille-chantilly, noix de cajou caramélisées 

et conﬁt d'oranges

..............................................................................................................

80

Savarin aux pommes, crème légère aux épices

................................................................

82

Mousse au chocolat et pâte à tartiner

...............................................................................

84

Biscuit roulé extra-moelleux à la mangue

.........................................................................

86

Flan retourné.......................................................................................................................

88

Bûche vanille-pécan praliné

..............................................................................................

93

Gâteau mi-cuit à la noisette

...............................................................................................

96

Gâteau mi-cuit caramel et beurre salé

..............................................................................

98

Crème fondante au fromage blanc....................................................................................

100

Esquimaux vanille et caramel.............................................................................................

102

Crème glacée au chocolat

.................................................................................................

104

Sundae caramel et riz au lait

.............................................................................................

106

Tartes de fin d’année à partager

111

Tarte au fromage frais, mangue et avocat.........................................................................

112

Tartelettes poire, pomme et coing......................................................................................

114

Tartelettes potimarron et coco

...........................................................................................

116

Tarte chocolat coco-caramel..............................................................................................

118

Tarte à l’orange, conﬁt d'oranges......................................................................................

120








Viennoiseries merveilleuses à savourer

123

Brioche moelleuse à la vanille............................................................................................

124

Tartes au sucre, beurre aux épices douces et conﬁt d’oranges.........................................

126

Brioche gourmande, chocolat et praliné

...........................................................................

128

Brioche noix de cajou caramélisées, oranges conﬁtes et raisins blonds

..........................

130

Chaussons pomme-kiwi vanillés

........................................................................................

132

Brioches chocolat-noisette au Baileys

®..............................................................................

134

Brioches craquelin, crème de marron et myrtilles acidulées

.............................................

137

Brioche à l’orange conﬁte dans un moule à kouglof.........................................................

138

Délices réconfortants à boire et à manger

141

Oranges au four, vanille et anis étoilé...............................................................................

142

Poires rôties au four, pain d’épices grillé...........................................................................

144

Crumble de blé noir poêlé, pommes conﬁtes

....................................................................

146

Chocolat chaud viennois aux épices de Noël

...................................................................

149

Pruneaux acidulés au vin rouge.........................................................................................

150

Sirop de Noël

.....................................................................................................................

152

Irish coffee aux épices........................................................................................................

154

Recettes incontournables 

à réaliser sans modération

157

Pâte de pistache .................................................................................................................

158

Pâte de noisette

..................................................................................................................

158

Praliné

.................................................................................................................................

160

Masse marron.....................................................................................................................

160

Fruits secs caramélisés (noix de cajou/noix de pécan)

..................................................

163

Pâte sucrée..........................................................................................................................

163

Conﬁt d’oranges

.................................................................................................................

164

Conﬁt de kumquats ou kumquats conﬁts............................................................................

164

Crème pâtissière à la vanille

..............................................................................................

166

Dorure (recette de Patrice Guermonprez).........................................................................

166

Streusel noisette .................................................................................................................

167

Streusel noisette-chocolat

..................................................................................................

167

Remerciements

....................................................................................................................

171

Index des recettes...............................................................................................................

173

Index par ingrédients 

........................................................................................................

177








Partie 1 — Titre

12 








13 

Confiseries 

de Noël 

à grignoter

Tablette de caramel mou au sirop d’érable....................................................

14

Bonbons caramel mou aux épices

..................................................................

16

Palets de caramel au chocolat et fruits conﬁts

................................................

18

Guimauve en sapin, vanille et cannelle

..........................................................

20

Cœurs de guimauve au litchi et coco râpée

...................................................

22

Bâtonnets de guimauve à la pistache

.............................................................

25

Truffes chocolat au lait et café doux...............................................................

26

Muscadines de chocolat noir, coco et Cointreau

®

.........................................

28

Craquounets vanille et ﬂeur de sel..................................................................

30

Craquounets pistache et citron........................................................................

32

Craquounets chocolat et praliné.....................................................................

34

Nougat délicieux, vanille, graines et fruits caramélisés, oranges conﬁtes

....

36

Tablette gourmande chocolat blanc et coco

..................................................

38

Pralinés de Noël, chocolat lait ou noir............................................................

41

Pâtes de fruits passion-mangue

......................................................................

42

Conﬁture de clémentines corses

......................................................................

44

Marmelade d’oranges.....................................................................................

46








14 

Conﬁseries de Noël à grignoter

Tablette de caramel mou

AU SIROP D’ÉRABLE

1.

Dans une casserole, verser le sucre, le sirop d’érable et le glucose. 

Faire chauffer jusqu’à atteindre 180 °C pour obtenir un caramel.

2.

En même temps, et, dans une autre casserole, faire chauffer la crème liquide 

avec la gousse de vanille fendue et grattée et l’extrait de vanille. 

À frémissement, retirer la gousse de vanille et, hors du feu, verser la crème 

g

g

en trois fois sur le caramel. Remuer à l’aide d’un fouet.

3.

Remettre à chauffer jusqu’à atteindre 118 °C. Hors du feu, ajouter le beurre

coupé en morceaux et la ﬂeur de sel. Mélanger au fouet jusqu’à obtenir 

une préparation homogène.

4.

Couler dans un moule à tablette avant de réserver 2 h à température 

ambiante.

Pour : 1 tablette

Préparation : 20 min

Cuisson : 15 min

150 g de sucre semoule

150 g de sirop d’érable

300 g de glucose

330 g de crème liquide 35 % MG

1 gousse de vanille

8 g d’extrait de vanille

50 g de beurre

8 g de ﬂeur de sel
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Conﬁseries de Noël à grignoter

Bonbons 

CARAMEL MOU AUX ÉPICES

1.

Dans une casserole, verser le sucre et le glucose. Faire chauffer jusqu’à 

180 °C pour obtenir un caramel.

2.

En même temps, et, dans une autre casserole, faire chauffer la crème liquide 

avec l’extrait de vanille. À frémissement et hors du feu, verser la crème en

p

q

trois fois sur le caramel. Remuer à l’aide d’un fouet.

3.

Remettre à chauffer jusqu’à atteindre 118 °C. Hors du feu, ajouter le beurre

coupé en morceaux, la ﬂeur de sel et la poudre à pain d’épices. Mélanger 

au fouet jusqu’à obtenir une préparation homogène.

4.

Couler sur le tapis Flexipan

®

 puis réserver 2 h à température ambiante.

5.

Tailler les formes de la taille souhaitée et les emballer dans un joli papier.

Pour : 50 bonbons

Préparation : 20 min

Cuisson : 15 min

300 g de sucre

300 g de glucose

330 g de crème liquide

7 g d’extrait de vanille

50 g de beurre

7 g de ﬂeur de sel

2,5 g de poudre à pain d’épices
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Conﬁseries de Noël à grignoter

Palets de caramel 

AU CHOCOLAT ET FRUITS CONFITS

1.

Faire chauffer le chocolat de couverture et le beurre au bain-marie 

jusqu’à atteindre 70 °C.

2.

Dans une casserole, verser le sucre et le glucose. Faire chauffer à 180 °C 

pour obtenir un caramel.

3.

En même temps, et, dans une autre casserole, faire chauffer la crème liquide 

avec la gousse de vanille fendue et grattée. À frémissement et hors du feu, 

p

q

retirer la gousse et verser la crème en trois fois sur le caramel. Remuer 

à l’aide d’un fouet.

4.

Remettre à chauffer jusqu’à atteindre 115 °C. Hors du feu, ajouter 

le chocolat de couverture fondu avec le beurre et la ﬂeur de sel. Mélanger 

au fouet jusqu’à obtenir une préparation homogène.

5.

Verser la préparation dans le moule en silicone, parsemer de noix de cajou,

de pistaches, de graines de courge, d’orange conﬁte… bref de tout ce 

qui vous fait plaisir.

6.

Réserver 2 h à température ambiante.

Pour : 30 palets environ

Préparation : 20 min

Cuisson : 15 min

180 g de chocolat noir 

de couverture 66 %

50 g de beurre

190 g de sucre semoule

240 g de glucose

330 g de crème liquide

½ gousse de vanille

4 g de ﬂeur de sel

Au choix

Noix de cajou, pistaches, 

graines de courge, 

orange conﬁte…
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