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‘ S| BONNES, SAINTJACQUES TRUFFEES :
LES PATES MIPPOIMES | Pour 6 personnes. Rincez ot épongez 18 noix de Saint-Jacquel. g%
Versez 2 evil. & s. d"huile d’elive daons une assistte creuse et imbibez les noix gk
140 Ei?ESINﬁE?PfJPEEEF? FEI:I%ES de saintjacques sur les deux faces. Brossez 1 grosse truffe sous I'eau courante, EE
' épongezla ef coupezda en fines randelles. Faites chaulfer une grande poéle et faitesy ;
'\ 143 FICHES CUISINE dorer lo moifié desoix, 1-2 min sur chague foce ; foites de méme avec |'ouire moitié : EE |
12 RECETTES DE SAIS0MN réalisez cefle guissan en deux fois, afin qu'elles ne se fouchent pas ef dorent correctement, 52
Coupezles en deux dans I'épaisseur et farcissezldes de rondelles de ruffes. Déposez = g
les bouchées de Saintlacques sur un plat de service et maintenezles avec une pigue ; EE
‘ parsemez-les de fleur de sel et de poivre du moulin. Rincez 1 citron bio, EZ
séchezle et ripez son zeste sur les bouchées. Servez tibde ou & température ambiante. gi
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HUITRES AU |
CRESSON EN GELEE
MARINE

f 6% 30 min 8 10 min B
6W3I0minDIOminm2h
s 21 huitres n° 3 « 100 g de
cresson « 10 ¢l de créme liquide

«» 3 fines tranches de lard fumé

» 3 fevilles de gélatine

% Owvrez les huitres en réservant leur
eau dans un bol. Délachezles et
déposez-les dans une possaire fine,
audessus du bel, ofin de récupérer

" toute leur eau. Réservez 18 coquilles
creuses. Faites tremper les fevilles de
gélafine & I'stu froide. Rincez le cresson,
éliminez les tiges dures et mettezle
dans une souteuse, avec la créme.

Laissez frémir 5 min. Ajoutez 1 feuille
de gélatine en mélangeant, puis refirez
du feu. Poivrez et mixez finement,
avec 3 huitres. Répartissez dans les
coguilles et faites prendre au frais.
Filrez I'eau des huiires dans une petite
casserole et portez & ébullifion. Ajoutez
S les 2 fevilles de gélatine restantes en
mélangeant et.refirez du feu. Loissez
refroidir, puis réservez ou frais jusqu'a
D ce que ['ecu commence é prendre,

. Refirez lez coquilles du froid et déposez
une huitre dans chacune. Mappez-les
4 de gelée ef remetiez au frais, 2 h
au moins, le tfemps que la gelée sait
ferme. Faites cuire les tranches de
lard dans une poéle séche, an les
retournant, jusqu’a ce qu'elles soient
et~ bpen croustillontes. Posezles sur du
.. popier absorbant, puis découpezles
‘. en loniéres. Servez les coquilles
?} froides, gaornies de lamelles de lard.
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VELOUTE DE PANAIS
AUX MARRONS
ET DES DE FOIE GRAS

o D20 in
~ 6 '@ 30 min O 30 min

! » 800 g de panais » 12 marrons précuits
sous vide » 75 cl de bouillon de légumes
lou de volaille) « 20 ¢l de créme liquide
Four servir » 200 g de foie gras en terrine
# Brins de cerfeuil « Tranches de baguette

Pelez les panais, rincezles et coupezles en
rondelles de 1 cm. Mettezles dans une
grande cassercle avec le bouillon et portez
& ébullition. Loissez frémir 30 min env,
jusqu'd ce que les panais soient frés fendres.
Ajoutez B morrons et mixez en incorporant
la créme. Salez, poivrez et réservez |ou frais
si vous la préparez & I'avance). Réchauffez
au dernier moment sur feu trés doux. Coupez
le foie gros en cubes de 1 em. Emietiez |es
marrons réservés. Répartissez le velouté dans
' & bols et parsemez de cubes de foie gras,
de marrons et de brins de cerfeuil. Poivrez et
servez, avec des tranches de baguette grillées.
Conseil, Vous pouvez réaliser cette soupe
avec des topinambours ou un mélange de
plusieurs légumes anciens : topinambaurs,
rutabagas, panais. ..

MOUSSE DE FOIES DE VOLAILLE -

'ﬁﬁ!%ﬁﬂnﬁn61ﬁmin=liﬁﬂh

» 800 g de foies de volaille « 2 pommes (idared, galo, elstar...) « 3 échalotes
» 50 g de raisins secs » 2 cvil. & 5. de créme froiche épaisse » 3 il a5,

de cognac s 50 g de beurre = 3 cuil. 4 5. d’huile d’arachide s B pincées de noix
muscade Pour servir » Persil plat « Pain de caompagne en tranches

Faites chouffer le cognoc dans une petite casserole et ajoutez les raisins secs ;
refirez du feu. Pelez les échalotes et hachezles menu. Netloyez les foies de
volaille ; rincez-les et épongez-les. Versez lo moitié de I'huile dans une grande
poéle, ajoutez 20 g de beurre et faitesy légérement blondir les échalates,
Ajoutez les foies de volaille et foitesles cuire & feu doux sans les foire dorer

ils doivent &ire juste rosés & l'intérieur. Salez et poivrez pendant la cuisson. Pelez
les pommes et coupez la chair en cubes de 5 mm. Faites chauffer le reste d'huile
dans une poéle ; ajoutez le reste de beurre et les pommes. Laissez cuire & feu
doux jusqu’a ce que les pommes soient dorées. Mixez les foies de volaille avec
lo eréme, sel, poivre et muscade jusqu’a obfention d'une fine purée. Versezlo
dans un saladier et ajoutez les raisins au cognac. Mélangez bien, puis ajoutez
les cubes de pommes ef remuez délicatement. Versez lo préparation dans une
terrine, Couvrez ef réservez ou réfrigérateur, 12 h au mains, ef jusqu’a 24 h,
Dégustez parsemé de persil ciselé, avec des franches de pain de compagne grillées. > o

MESHTTES 58 WMASTEROAM {1 THE GANALE ERIIRER, SET DE TBIE MAKOMS 0 MONBE WAPRE AT SERRETRES (A ||I®5 WAKTINE MBAELDRF

' persnnne% préparation grepns = au frais 6 cuisson

@,



U

TERRINE DE TOURTEAU, SAUCE GUACAMOLE

'&%iﬂminblﬂmin Hl!h

Pour la terrine « 600 g de chair de tourfeau cuit (ou 4 tourteaux décortiqués) « 3 ceufs

» & fevilles de gélatine « 50 <l de bouillon de crustacés « 2 cuil. & 5. de thum ambré

* 4 cuil. @ 5. de persil plat ciselé + quelques brins « 1 citron vert « Piment fort « Baies roses
Pour la sauce » 2 avocats (500 g} » 2 cuil. & 5. de rhum blanc » 2 cuil. & s. de jus de citron
vert » 2 cuil. & c. d'huile d'clive « 1 oignon frais « 4 brins de coriandre « Piment doux ou fort

Faites ramollir la gélatine & |'eau froide. Faites bouillir le bouillon, ajoutez la gélofine égouttée,
mélangez et, hors du feu, ajoutez le thum. Réservez au froid : la gelée doit devenir huileuse.
Faites durdr 2 ceufs, 10 min & I'eau bovillante ; loissez tiedir et écalezdes. Emietiez (pas frop
finement] la chair de crabe ; hochez les ceuls au couteau. Mettezles dans un saladier avec
persil, sel, poivre et piment. Ripez le zeste du citron au-dessus du saladier. Mélangez, en
versant la gelée froide (en en conservant 3 cuil. & 5.). Mowlez la préparation en terrine.
Couvrez et mettez au frais 1 h, puis garissez de persil et de baies roses, et nappez du reste
de gelée. Replacez 11 h au frais. Préparez ko souce 1 h avant de servir : pelez ['oignon en
gordant lo portie vert tendre. Rincez les fevilles de coriondre. Owwrez les avocats. Mixez
longuement leur pulpe avec cignon, coriandre, jus de citron, thum, huile, piment, sel et poivre.
Réservez couwvert d’un film, au frais. Servez la terrine froide, ovec o sauce guocamole,
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FARCE JAMBON &
FRUITS D'AUTOMMNE

H‘ 20 min " 5 min
# | 50 g de jembon cuit « 75 g de lard fumé: » 4 sechal
® | pomme * 1 poire » 2 il 5. de cognae =
de persil = 7 grondes franches de poin de mie = 5l
® f pruneaw; dénoyoutiés = & marrons ouits soUs

* (onnelle en poudre b
Parez les tranches de poin de mie et coupez-Jes en petits
(oupez jombon et lard fumé en bitonnets. Pelez bes échalotd
hachezles finemenl. Faites dorer jombon et lard dons une ™
poile siche. Ajoutez les dchalotes et bes cubes de poin (et Iz foie

de bo volaille si vous I'ovez), loissez blondir ke tout. Déglocez avec

Je cognoc et mixez en ajousant parsi, sel, pore e quelgues pincies

e connelly, jusqu’ obtension d'ene péte pes rop fine. Hachez .

grossiérement les noix. Peler pomme e poire, coupezdes en pefits
tubes. Emigtie grossirement les marrans & toupez les pruneou
n pefits aubes. Ajoutez noix, pomme, poire, Manmans e prungaux
1 b force et mélongez. Yous pouvez ufiliser cette farce ausst ou lo
rﬁenernl.rréfrqémfm |l.r!aqu’lu 12 h, ovort d'en gamir Jo valaille.

FARCE AUX FOIES
& FRUITS SECS

S A

W 20 min 1 5 min

® 200 g da fales de volaille » | fale de o
voluille ® 2 fronches de poin d'&pices

s 1 ouf » 1 cignonrouge = 50 g de noissties
» 4 gheicots secs * 30 g de ralsing secs = 30 g

Pelez ['vignon ef hachezle menu. Toastez le poin
- d'apices o1 réduisez-le en grosse semaube dams un
mixeur. Netoyez les foies de voloille et be foie de
votre walnille, rincez-les e épongerdes - coupez

li bost een tribs petils cubes, Faites dorer dans
unie podle sithe les naisettes, puis nefirez leur
peau : frotterdes dons un torchan, la peou
s'enléva facilement une fois les noisettes chaudes
ef foméfiées. Foites chawffer [huile dans

lo pole e Foites-y blondir signen 2 min, en
remuant sans cesse. Mettez les foies de voluille,
mélongez 2 min, puis ojoutez le pain d'épices, sel
&f poiwre, &8 remuez encore | min. Refirez du feu
&l verse b mélange dons une terrine. Hochea
grossiérement bes obwicots, ojoutez-les dans lo force,
avee les raisins, les canberies et les noiseftes.
Liez le tout avec |'euf. Vous pouver ulifiser celle
farce owssitt o b réserver ou rafrigérateus,
jusqu'a 12 b, avont d"en gomir lo vololle.

“' EOLS MAKDRACTLIRE [ (NEDNK. SAVER CHRAMETE MICOLE ROHIT
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QUEUES DE LANGOUSTE, SAUCE AUX AGRUMES

*6 %30 min 6 10 min

» 6 queves de langouste « 4 citrons verts « 1 orange « 2 cuil. & 5. de Noilly Prot [ou autre vermouth) « 1 cuil. 4 5. de Grand
Marnier « 1 cuil, & s, de cassonade « 25 g de beurre « 2 branches de coriandre « 2 cuil. & ¢. de poivre du Sichuan « Fleur de sel
Lavez les cifrons et I'orange, et séchezles. Répez finement le zeste de 2 ciftrons ; réservez. Pressez l'orange et 2 citrons. Pelez les
2 auires citrons & vif et séparez-les en quartiers & I'oide d'un petif couteau glissé enire leurs membranes blanches. Faites légérement
caraméliser lo cassonade et 1 cuil. & 5. d'eau dans une pefite cassercle. Versez alors le Noilly Prat, laissezle s'évaporer
& demi, puis ajoutez le jus des agrumes et le Grand Marnier. Mélangez et refirez du feu ; ajoutez les zestes de citron, le beurre
et les quartiers de cifron. Rincez les queves de langouste et coupez-les en deux dans la longueur. Posezles sur la plaque
o du four, carapace contre le fond. Nappezles de sauce aux agrumes et parsemezles de fleur de sel et de poivre du Sichuan.
1 Allumez le gril du four. Glissez la plogue dans le four, prés de la source de chaleur et laissez cuire 5 min. Servez ces queues de

- langouste chaudes, noppées du petit jus qui s'est formé au fond de la ploque et parsemées de coriandre ciselée. Proposez un
W écrasé de pemmes de ferre ou des betteraves réfies en accompagnement.
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_ FOIE GRAS POELE AUX
EPICES, CHUTNEY EXOTIQUE

'ﬁ‘:'ﬁ-'!ﬂ'min 63’0 min

» 1 foie gras cru » 2 pommes (gala, pink lady...)

» & dattes medjoul « 1 mangue « 1kiwi « 20g
de gingembre frais « 1 citron vert « 50 g de sucre
pour confiture [Confisuc) « 1/2 grenade « & pefifes
patates douces » 2 cuil. & 5. d'huile d'olive

» 1/2 cuil. & c. d'épices pour pain d'épices « Fleur
de sel ® Piment d'Espeletie

Pelez les pommes, lo mangue et le kiwi ; coupez-
les en cubes. Haochez grossiérement les dattes,
Répez le zeste de citron au-dessus d'une casserole,
puis versez=y son jus. Pelez le gingembre et rapezle
dans la cassercle, Ajoutez le sucre, les fruits frais
et les daftes. Salez peu. Laissez cuire 10 min & feu
vif en remuant - le mélange doit &tre confit. Retirez
du feu et ajoutez les graines de grenade. Brossez
les patates douces sous ['eau, séchezles, coupezles
. en deux et posez-les dans un plat & four. Huilezles
légérement au pinceau et faites cuire 20 min env.
& 180 °C [th. &). Coupez le foie gras en tranches
épaisses, en Stant au passoge les plus gros nerfs.
Mélangez épices pour pain d'épices el poivre,
Parsemez-en les ranches de foie gras, sur leurs
deux foces. Faites chauffer une poéle et saisissez
les franches de foie gras & feu vif, 1 min de chaque
cobé. Servez sans attendre, avec les patates
douces, en parsemant I'ensemble de fleur de 52l
et de piment d'Espelette ; proposez le chutney

en accompagnement.

.- DE VEAU AUX MORILLES

4 lil 30 min h 2h

» 800 g d'épavle de veau en cubes « 600 g de tendron
de veau en tranches de 5 mm « 20 morilles séchées

# 4 carottes « 1 coeur tendre de céleri branche « 150 g de
créme fraiche épaisse » 1 cuil. a 5. de jus de citron » Huile
de truffe (facultatif) « 50 cl de bouillon de volaille

g Faites tremper les morilles 30 min dans 50 el d'eav.

& Ebauillantez les viandes 1 min, égoutiezdes et rincezles. Coupez
Z les caroftes en rondelles et émincez le céleri, en réservant

£ quelques feuilles. Versez e bouillon dans une cocotte.

= Ajoutez I'eau des morilles en la filtrant et portez & ébullition.
2 Solez et poivrez peu. Ajoutez les viondes, les caroties et

le céleri, Couvrez et lnissez mijoter 1 h 15 avant de filirer
au-dessus d'une cassercle. Remetiez viandes et carottes

= dans la cocotte. Faites réduire le jus de cuisson sur feu doux,
en ajoutant les morilles, jusqu'a ce qu'il en reste 25 ¢l.

E £ Ajoutez la créme, le jus de citron et, éventuellement, 'huile
E de fruffe ; me[nrlgez 1 min, puis versez sur la viande,

¢ Loissez mijober 10 min, puis servez aussitdl, parsemé de

£ céleri ciselé. Proposez du riz en accompagnement.
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TATI DE NAVETS SAUCE AUX NOIX
'nﬁ ﬁ:!ﬂ min 650 min

» 800 g de navets moyens de méme taille « 1 rouleau de péte fevilletée ou brisée pur beurre [ou, mieux, 1 pate faite maison)
» 60 g de beurre doux & température ambiante «» 50 g de sucre Pour la sauce 110 g de cemeaux de noix « 1 gros bouquet
de persil plat « 50 g de parmesan » 1 cil. a 5. d'huile d'olive » 1 yoourt velouté

Pelez les novets ef coupezles en quaire. Metiezles dans une sauteuse anfiodhésive avec le sucre et la meifié du beurre. Couvrez
avec un fond d'ea, solez, poivrez, ef laissez cuire jusqu'a ce que 'eau s'évapore et que les navets soient dorés, 20 min env.
Préchauffez le four & 180 °C [th. &). Beurrez un moule & mangqué de & 24 em avec le reste de beurre ; disposez scigneusement
les quartiers de navets, face arrondie en dessous, bien serrés les uns contre les aufres. Recouvrez avec la pite, en faisant glisser
lo péte entre les navets et le bord du moule. Glissez le plat au four et laissez cuire 30 min, jusqu’a ce que la pate soit dorée

et que les bords soient caramélisés. Préparez la sauce, pendant ce temps : rincez et séchez le persil ; effevillez-le. Rpez le
parmesan. Mixezles avec les noix [en en réservant quelquesunes pour le décor], I'huile et le yaourt. Salez et poivrez. Refirez la
torfe du four, retournezda sur un plat de service et porsemez-lo des cerneaux de noix réservés, Dégustezla oussitdt, accompagnés
de souce aux noix et persil, et, éventuellement, d'un mesclun assaisonné.
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CHEESECAKE AVOCAT-NOIX DE COCO

’Bﬁ-ﬂ]min hiﬂﬂi! 12 h

Pour la base « 125 g de biscuits secs au choix (Thé de Lu, sablés anglais McVitie's...) s 45 g de noix de coco ripée » 100 g
de cerneaux de noix = 50 g de chocolat noir = 3 cuil. & s. d'huile de coco Pour la gamiture « 6 gros avocats (700 g env.)

= 40 cl de jus de citrons verts (8 piéces env.] » 150 g de miel de voire choix « 250 g de cream cheese (type Philodelphia)
s 250 g de créme de coco » 4 fevilles de gélatine Pour le décor * Copeaux de noix de coco  Fruits rouges « Sucre glace
Préparez la base : mixez tous les ingrédients jusqu'a obtention d'une pate pas frop lisse. Etalezla, en appuyant bien avec
wos doigts, dans le fond d'un moule & chamiére de @ 24-26 em tapissé de papier sulfurisé. Réservez au frais. Préparez la
gorniture : foites ramollir la gélatine & I'eau froide. Faites chauffer le miel jusqu'a ce qu'il soit liquide, ajoutezy la gélatine
égouttée, mélangez el retirez du feu. Coupez les avocats, prélevez leur pulpe ; placezla dans le bel d'un rebot, avec le miel,
le cream cheese, la créme de coco, le jus des cifrons verts : mixez longuement. Versez cette garniture dans le moule

et réservez ou réfrigénateur 12 h avant de servir. Démoulez le cheesecake. Sur une assiette, soupoudrez les fruits rouges

de sucre glace. Répartissezles sur la surfoce du gateau et décorez avec les copeaux de noix de coco.

SEA & GLALE ET I1I:I1P.i.!llll HOMME; WFPE ET SERAETTE LA TRESLRENE
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GATEAU CHOCO-MARRON

e,
16 30 min B35 min B3 b
» 100 g de chocolat noir & 70 % « 200 g de créme de
marrons sucrée = 3 ceufs « 70 de beurre « 50 g de farine
e 1/2 feve tonka Pour la sauce = 50 d de lait entier
» 5 jounes d'ceuf « 100 g de sucre « 1 cuil. & 5. de café
moulu Pour le glagage » 150 g de chocolat noir @ 70 %
» 10 d de créme liquide « 50 g de beurre Pour le décor
» Fruits [physalis, kumquats...] » Poillettes d'or ou d'argent
Préchauffez e four & 180 °C [th, &), Faites fondre
le chocelat, ajoutez le beurre ot lissez. Fouetiez les ceufs
3 min ; ajoutez-leur la créme de marrons et le mélange
chocolatbeurre sans cesser de fouetter, Incorporez la
farine, puis la féve tonka rapée. Versez la préparation
dans un moule carré de 22 cm beurré et topissé de
papier sulfurisé. Enfournez 30 min, puis loissez reposer
10 min avant de démouler. Préparez la sauee pendant
ce temps : faites frémir le lait avec le café. Fouettez
jaunes et sucre, puis incorparezdeur le lait ; faites
épaissir cette créme & feu doux, 5 min env., en tournant
& la spatule, jusqu'a ce qu'elle épaississe. Laissez
refroidir, puis réservez au frais ; filirez au moment de
servir. Préparez le glogage : faites bouillir la créme,
ojoutez le chocolot en morceoux et refirez du feu.
Laissez reposer 5 min, puis lissez & lo spatule en ajoutant
le beurre, Laissez refroidir : il doit éire coulant, pas trop
liguide. Posez le moelleux sur une grille et noppezle de
glacoge. Loissez refroidir et réservez au frais, 3 h min.
Pensaz & sorfir le géteau 20 min avant de le décorer at
de le servir, avec sa sauce au café.

CREMES BICOLORES ET ETOILES AU SESAME

r'_ - -
[ﬁ Pour 6 verrines et 20 sablés E 20 min & 20 min =9 h

Pour les crémes « 40 d de lait végétal famande, sojo, coco...) » 30 g de pate de
sésame noir [en magasin bic) « 30 g de miel liquide « 3 feuilles de gélatine Pour le
coulis « 5 oranges sanguines » 50 g de sucre pour confiture {Confisuc) Pour les sablés
» 170 g de farine » 1 ceuf « 30 g de beurre trés mou » 30 g de pate de sésame
noir « 30 g de graines de sésame noires, blanches, dorées » 30 g de cassonade
Faites tremper la gélatine & 'eau froide. Délayez la pate de sésame dans le
miel et la maoitié du lait, en fouettant, Versez le reste de lait dans une cossercle.
Portez & frémissement, ajoutez la gélatine égouttée, remuez et dtez du feu.
Mélangez les deux préparations, en fouettant, Filirez et répartissez dans des
verrines. Réservez au réfrigérateur 8 h au moins. Préparez le coulis : pressez les
oranges et faites frémir leur jus avec le sucre 5 min. Laissez refroidir avant d'en
napper les crémes froides. Foites les soblés : mélangez forine et cassonade ;
creusez un puits. Déposezy ['ceuf, le beurre, les groines ef la péie de sésome.
Incorporez ba farine, puis frovaillez la pate 5 min pour obtenir une boule lisse.
Filmezla et réservez 1 h au frais. Allumez le four & 180 °C [th. &). Sortez la pate
15 min, puis &talezla au rouleau et découpezy des étoiles & l'emporte-pigce.
Placez les sablés sur la plaque du four garnie de papier cuisson et enfournez

10 min anv. Laissez refroidir sur une grille et servez avec les crémes, B




ON SURPREND NOS PAPILES
PMEC CETTE TERRINE DE FETES HOME MADE
CCEUR FRUITE MOELLEU.

’\

C'estun m-dunt de fétes, ::ertes mais rien n'empéche de le cuisiner de

fagon ludique et créative. Lo preuve avec les 20 recefies proposées en pas

en pas dans ce livre, du foie gras marbré aux figues, présenté ici, o ce UI
o ou au sapin, sans oublier un Rubik’s Cube mixte foie gras/truffe
"t 1 Un ensemble appétissant et frés efficace.

-Mrgnw le préparer. e cuisiner, Pnccompagners, de Joun-Chirles Karmian, pliobus

e Mivees Nurren, 192 p. 22 €, coll. Workshop, #d. de La Marfiiére.
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Placez dans le fond d'un plat

la maitie du sel fin, du poivre et

du porto rouge.

\ ‘
Séparez les 2 lobes, déposez-
les dans le plat. Arrosez avec le

reste de sel, poivre et porto, Relournez
les Iobes pour bien les enrober.

5 Déposez un [it régulier

de figues pardessus, puis
couvrez avec le deuxiéme lobe de
foie gras, foce lisse vers le haut,

- B

>
L

GCoawr 4 pewannes

.

ﬁisnﬁnélhsnlai.
« 1 foie gras de canard déveiné de 500 g ¢ 4 ¢l de porto
rouge * 100 g de figues tendres = 7 g de sel fin
-igdapuimhhtéﬁel-1hﬁne-lﬁmmrrﬂre

. S
o~~~
3l.aissez mariner 30 min env.
Pendant ce temps, btez le

pédoncule des figues ef cou pezles en
deux ou mieux, en petits dés).

6 Pressez lsgérement avec
les doigfs, puis versez le reste

de la marinade sur le foie gras.

Placez la terrine dans un plat & four rempli
dant 1 h 50 enviran : vérifiez avec un thermamétre de

a atteint 53 °C et sortezda du four.
biante avant de placer le foie gras au frais,

enfournez pen
cuisson que le coeur de la terine
Laissez reposer d température am

ceuvert d'une planche et d'un poids [boite de cons
Raservez au frais idéalement 3 jours. Servez en franc

Préchauffez le four @ 100 °C
(th. 3-4). Plocez le grand
lobe de foie gras dans lo terrine,
face lisse vers le bas.

Afin d'obtenir un bel effet morbré
avec une couche joune harmoniguss
sur le dessus, pracédez oinsi - sertez
|u terrine oprés & h de repos ou frois.
(Otez be poids ef récupére toute la
graissa joune du dessus ; démoulez e
foii ros at enlevez toutes les taces
da gros. Replocezle dons ko terrine
et lissez la surfoce & lo spotule.
Faites fondre le gros dans une pefite
cosserole, laissez-le tiadir, fittaz-e
of versez-le sur le dessus de lo terine,
en une couche uniforme. Rephocez
I"ensemble ou frois.

d'eau & mihauteur et

erve, par exemple].
hes, avec de la fleur de sel.
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Ftoiles it la cannelle Les ehiguctres
Il me fout = 275 g de poudre d'amonde # 250 Four pe ammgﬁgar
de sucre ® 7 blones d'eeuls 15 g de connelle en vos cadeany, réalisez
poudre ® 2 cuil 8 5. de jus de sitron ® Emporte- des éﬁ;?wg#(gg &
E’;‘mﬁ:;ﬁfm’i’éi m‘&“"ﬂ m“"‘m‘ll com) [ erdimna j’aw: sélectionnesz
Evall & hoftfs... el des
1 Battre les bloncs en neige ferme. Ajouter ke sicre feerlles adhésives
fout en remuant. Réserver un peu de ce mélonge thaprinaables. Il ne
o e glojoge dos ghieonx. Incarperes b Vous reste gua thaporter
- poudre d'amaonde, lo connelle, le citron, mélanger / g b
former une boule, Abaisser lo péte sur 8 mm es hnotifs e ﬁjaj:fﬁr‘ G
{'épaisseur opriss ovoir ojouté du sucre ghoce sur be les Typ oF!
Jlon de travail. 2 Découper des étoiles o Foide de Crrond chodr sur
emporte-pitce. Glacer ave le reste de blanc en ﬁﬂypmdwf?g_ggm
neige. 3 Laisser sécher 12 h sur ume plogue couverte

i e popier cukson, Care 5 i 8 230 °C Ewpdler a5
~ iéfoiles 5 par 5, les lier comme un paguet codeoy.
Y

Confiture de caramel
i la biere de Noél

Pour 1 pot » Pot en verre lse de 20 d (349 €
ke lot de 12} Couverde Twist OFf 70 dosé
pasteurisabile (224 € ke lof de 12), Le toud sur
bobaco.fre 200 g de sucre en poudre » 20 g de —
beurre dows# 1 pincée de sel de mer» 12.¢ dﬂF

tréme fraiche liquide » 8 ¢ de bikre ombréa ™
® (achette métol daré (1,75 £/12 sur decoton.com)
 Fil  broder matallisé or foncé (6,80 € sur
boutigue-me. fr) » Papier kraft imprimé l

Stériliser et sécher le pot. Verser le sucre dons
une poéle. Faire chaufler & few doux sons remuer
jusqu'd ce que le sucre se transforme en coromel.
Oter e caramel du feu ef ojouter doucement la
trisme Triche liquide en remuant ave une spolide.
Ajouter le beurre, puis lo pincée de sel et ba biére.
Remuer deucement jusqu'a oblenir une consistance
homogéne ef crémeuse. Verser le coromel dans
le pot. Loisser refroidir compbétement avani de
fermer. Décorer le pot. Coller une éiguetie.
Le caromel e cansarvern un mols au réfrigéraeur.
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i e truffe noire

1l me fout = Bouteille en verre

« Bordelaise » de S0« (11,90 €)

* Bawchan lige agglomeré (1,03 €

ler Lot e &), L doust sur boboco, fre 25 ¢
d'huile d'alive extro vierge ® 254
d'huile de tournesal # 17 g de troffe
neire * Popier odhiésif imprimable
format A4 (10 £/25 Fevilles sur
micromgp.com)

Stériliser el sécher soigneusement b
bouteille. Y disposer la fruffe noire
coupée en bamalles. Ajouter [huile
d'alive 2 'huile de tournesol, et fermer
ermétiquement. Coller une EIII1IJE-T|'&
Laisser infuser une dizoine de jours |
nour que ['ordme de lo truffe se diffise.
(e méfange se conservera plusieurs mais

i ['abri de fo chileur of da fo lomidre.

Fin efveeed ene kit

Il me fawt ® Pot d épices en verre Erza (0,00 ()= [u.I e [
Scanfilure en bois d'olivier (3,99 €). Le fowt sur afinea.fre 150 g de
Ssucre de canne * 75 g de sucre muscovods (suere de conne complet S
Snon roffiné ou godt de mélasse) » 1 cuil. a ¢ de connelle en
‘poudre # 1 pincée de gingembre en poudre ® 1 pincée de poivre nair

» 7 dhous de girofle » 3 batons de cannellz » 4 groines de cordomome
2= 7 étpiles de hadiane = 2 eronges bio de préfiirence = Fil & broder
S metollisé or fancé (8,60 € sur boufique-drme.fr] ® Feuilloge

Stériliser ef sicher le pol. Laver et essuyer les oronges. Paler
finement les écorces en prenant soin de ne pos kakser de blone, Cuirs bes

" pelures 30 min ou four & 100 °C. Veerser sucres ef épices en poudre

s le pot. Disposer dessus clous de girofle, bétors de connelle,

* badiane, tordamome et écorces d'orange. Fermer le pat. Nover o .

- willere et les fwllle&nuecle ﬁl :h:ure e . -
Comment prepurer Ie vin chuud ?
Verser dans une cosserole 1 | de vin rouge o blane. Ajoutes le kit

i vin choud, Faire cuire @ feu doux 20 min env. jusqu's ce que b

-~ melange frémisse. Filtrer ef servir chaud.



