

[image: Image de couverture du livre “Un petit Alphabet Festif”]






Introduction


Les fêtes de fin d'année sont l'occasion parfaite pour se retrouver autour de la table et célébrer ensemble les plaisirs de la gastronomie. Chaque année, on attend avec impatience ces moments uniques où l'on partage un repas chaleureux, où l'odeur des épices embaume la maison, et où l'on redécouvre des saveurs familières revisitées avec un soupçon de créativité. Ce livre a été conçu pour vous inspirer à célébrer cette saison de partage à travers des recettes qui sauront égayer votre table et surprendre vos convives.


Pour que votre repas de fête soit aussi mémorable pour les yeux que pour les papilles, chaque chapitre inclut des conseils pratiques pour une présentation soignée et des astuces pour ajouter une touche de magie aux recettes. Que vous soyez un chef aguerri ou un cuisinier en herbe, vous trouverez dans ces pages des idées simples pour magnifier vos plats et sublimer votre table. Pensez à utiliser des touches de couleur, des garnitures festives, et à jouer avec la présentation pour surprendre et émerveiller.


À chaque lettre, une nouvelle aventure culinaire vous attend. Osez explorer, réinventez vos classiques, et laissez-vous inspirer par cet abécédaire gourmand pour faire de vos repas de fête des moments inoubliables.


Bon appétit et joyeuses fêtes !


Gourmandisement Vôtre!


Bbuuulle :)










A


Asperges en croûte feuilleté
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Ingrédients




	12 asperges vertes (ou blanches selon votre préférence)


	1 pâte feuilletée prête à l'emploi


	4 tranches de jambon cru (optionnel, pour un goût plus salé)


	50 g de fromage râpé (parmesan ou gruyère)


	1 jaune d'Suf (pour la dorure)


	Sel et poivre


	Graines de sésame ou de pavot (pour la décoration, optionnel)





Préparation


Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7).


Préparez les asperges : Lavez les asperges et coupez les extrémités dures.


Faites-les blanchir dans de l’eau bouillante salée pendant 3 à 5 minutes (elles doivent rester légèrement croquantes). Égouttez-les et passez-les sous l'eau froide pour stopper la cuisson. Réservez.


Préparez la pâte feuilletée : Étalez la pâte feuilletée sur un plan de travail fariné. Coupez-la en 12 bandes de largeur égale (environ 2-3 cm de large).


Enroulez les asperges : Si vous utilisez du jambon cru, enroulez chaque asperge dans une demi-tranche de jambon.


Enroulez ensuite chaque asperge dans une bande de pâte feuilletée, en partant de la base de l'asperge jusqu'à la pointe, en laissant légèrement dépasser l'extrémité.


Ajoutez le fromage et la dorure : Placez les asperges enroulées sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.


Badigeonnez la pâte avec le jaune d'Suf à l’aide d’un pinceau pour la rendre dorée à la cuisson.


Parsemez un peu de fromage râpé par-dessus et, si vous le souhaitez, ajoutez des graines de sésame ou de pavot.


Cuisson : Enfournez pour 15 à 20 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit bien dorée et croustillante.


Servez chaud : Disposez les asperges en croûte feuilletée sur un joli plat et servez immédiatement en apéritif ou en entrée accompagnée d'une petite sauce légère.










B


Bredele alsaciens
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Ingrédients




	250 g de farine


	125 g de sucre


	125 g de beurre à température ambiante


	1 Suf


	1 sachet de sucre vanillé (ou 1 cuillère à café d’extrait de vanille)


	1/2 cuillère à café de levure chimique


	Zeste d’un citron (optionnel) ou 1 cuillère à café de cannelle en poudre (selon les goûts)


	Sucre glace pour la décoration (optionnel)





Préparation


Préparez la pâte : Dans un grand saladier, mélangez le sucre, le sucre vanillé (ou extrait de vanille), et le beurre jusqu'à obtenir une consistance crémeuse.


Ajoutez l’Suf et mélangez bien.


Incorporez la farine, la levure chimique et le zeste de citron ou la cannelle (selon votre préférence). Mélangez jusqu'à obtenir une pâte homogène.


Formez une boule avec la pâte, enveloppez-la dans du film plastique et laissez reposer au réfrigérateur pendant environ 1 heure.


Façonnez les biscuits : Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).


Étalez la pâte sur un plan de travail légèrement fariné jusqu'à obtenir une épaisseur d'environ 3-4 mm.


Découpez la pâte à l'aide d'emporte-pièces de Noël (étoiles, sapins, cSurs, etc.) pour former vos petits biscuits.


Cuisson : Placez les bredele sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé, en veillant à les espacer légèrement.


Enfournez pour 8 à 10 minutes, jusqu'à ce que les biscuits soient légèrement dorés sur les bords. Surveillez bien la cuisson pour éviter qu'ils ne brunissent trop.


Décoration et finition : Laissez refroidir les bredele sur une grille.


Une fois refroidis, saupoudrez-les de sucre glace ou décorez-les avec un glaçage si vous le souhaitez. Pour le glaçage, mélangez du sucre glace avec un peu de jus de citron jusqu'à obtenir une consistance lisse et appliquez-le à l’aide d’un pinceau ou d’une poche à douille fine.
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