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Le 25 dacamiong, vaus raceyvez votra

tribu! Le sapin est prévy, le ment du

réveilion enfin calé. Et &, VOIS YOUS
pOSEZ une question assentialle |

& quand remonts catte tradition?
MoEl ast considére GOMme une féte
sympaolisant solidarité et réunian oe
farnille autour d'un 0on repas depuis
1843, lorsque Charles Dickans
publia « Un conta de Mogl = ol 12
dinde se dégustait en famille. Cuid
du réveillon 7 CHétait un « repas
gras » qui sucoedait 2 la messe de
rrinuit, Les adultes partageaient
pendant plusieurs neures un festin
gourmand milant douceur et
chaleur, pour celgorer |2 fin de 1a
période - maigre =
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FOIE GRAG. SRUMON FUME, POULARDE, BUCKE
(N REPAS DE NORL INOUSLINBLLE




PR PaTaicia YWaGHeR

Pour 6 personnes
1 foie grae de canard éveiné de 600 g *# 1 ¢. & c. de sel # 3 g de poivre
blanc # 1 ¢. 4 c. rase de quatre-épices * quelques noisettes concassées

+ 3 figues fraiches

1. Fréparez les ingrédients,
préchauffez le four

a MG (th, 3-4), puis
enfournez un grand récigisnt
deau bien chaude.

2. Assaisonnez les lobes de
sel, poivre et quatre-epices.
3. Rempliszez une terring
avec le fole en tassant bien,
4. Flacez la terrine

au bain-marie et lzissez
culire A1 min

A la sortie du four, disposez
un polds sur la terring afin
de tasser | foie gras et
réfrigérez au moins 12 h
Servez la terring en
tranches fings, parsemées
de noisettes concasséss
et ajoutez des quartiers de
figues frafches,
Accompagnez dun verre

de bergerac rouge”.
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Savmen fumé madsen

PR PaTaicia YWaGHeR

Pour 6 personnes

# 800 g de saumon frais 2 40 g de sucre 400 g de sel de Guérande
#1/2 bottedaneth # 3 c. & 5. de thé fumé +le zeste d'1 citron bio + quelques
copeaux de bols de hdtre pour fumaison + baies roses # 1 citron (pour servir)
# pain aux céréales + 25 cl de créme fraiche épaisse

1. Eetirez les arétes du
poisson. Melangaz ls sel,

2 SUCHE, Lite pim’,.-ére deths,
aneth effeuillé et le zeste
de citron. Flacez un peu

de ce mélange sur un
marceaw de film alimentaire
puis déposez le saumon
pAr-dessUs,

2. Couvrez-le entidérement
du reste du mélange.

3. Fuis emballez-le de fagon
Lrés serrée dans le film et
placez-le au frais pour 12 h
de repos.

4. Aubout de ce temps,
rincez le saumon & leau
froide et séchez-le
soigheusement. Dans une
cocotle, placez les copeaux
de hétre et le reste de the.
Déposez une marguerite de
cuisson vapsur dans |a
cocotte. Flacez sur feu vif.
Lorsque la fumées commencs
4 se dégager de la cocotte,
placez le saumeon dans la
marguerite, couvrez, baissez
gz feu et [aissez fumer
pendant 7 min en éteignant
e feu apres 3 min de
fumage. Laissez reposer.
Tranchez le saumaon
finement, parsemaz de baies
roses 8t Servez accompagné
de toasts de pain aux
cérdales et de créme fraiche
additionnée de jus de citron
Accompagnsz dun pouilly
fume®.

" A COnscmmar evec moderation
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Veloute de hematd

Pour 6 personnes

# 1 homard cult (1,2 kg environ)
# 1 carotte * 150 g de céleri
#1 poireau * 1 grosse échalote
#1 gousse dail # 1 petit
bouquet daneth 40 g de
beurre * 1 ¢. 4 5. d'huile d'olive
#5eldecognac #3c.as. de
concentré de tomate = 1,21

de bouillon de volaille % 20 ¢l
decrémeliquide #1¢.45.

de moutarde forte #sel %
poivre * piment de Cayenne

PR PaTaicia YWaGHeR
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Pour & personnes
#7 poularde d™1,5 kg
environ &1 kg de farine
#1,5 kg de selde
Guérande # 2 ceufs

#5 jaunes doeufs

# 20 petites feullles
de sauge # 2 feuilles
de laurier # & cignons
grelot =4 branches

e thym *sel & poivre
# 6 mini-fenouils

# 3 bottes de petites
carottes# 1 kg

de pommes de terre
grenailles #1 ¢. A s.

de cannelle en poudre
# 30 g de beurre demi-sel

1. Fréchauffez le four

A 180°C {th. &), Fréparez

la croiite aux herbes. Dans
un saladier, mélangez le s
de Guérande avec |a faring
[ans un autre saladier,
fouetter les ceufs entlers,

4 jaunes deeufs et 153 20 ¢l
deau, ajoutez ce mélange
A lafarine. Travallez bien
lensemble, ajoutez les feulles
de sauge st ls thym.

2. Formez une boule de pate
compacts Easarvez-anun pey
pourla decoration. Séparezle
reste en £ patons et etalez-
les siurun plan de travail faring,
4 lzide dun rouleau,

Hachez les olanons et placez-
les dans la poularde avec e
lzurisr, salez, poivrez, Déposez
une abalsse de pate dans

le: fiond dun plat de cuisseon,
posez la poularde dessus et
recouvrer-la aves la seconde
abaisss, Soudez bien les bords

. i
L ] .

pourque la pite forme

ure crofite hertrgtique

3. Sur le dessus, décorez

la crodite avec des fedilles
découpdes avec un emporte-
pigce dans la pate réservés.
4. Dorez la crolte avec 2
jaune deeuf restant 4 laide
dun pinceau de cuising puis
enfourngz pour Th <40,
Fendant ce temps, épluchez

les carottes et les pommes
de terre, Coupez les pommes
de tarrs en deus. Lavez,
aséchez les mini-fenoulls.
Dans une sauteuse, faites
fondre e beurrs et faites-y
revenic les légumeas avec

la cannelle. Salez, poivrez,
ajoutez un peu deau, couvrez
&t lalssez cuire 12 min.
Fetirez le couvercle et

glssez cuire encare 12 min
jusqua ce que le jus ait
réduit. Uns fois la poularde
culte, laissez-la refroldir

10 win. Frésentez-la
entiére, dans sa crolte.
Fetirez cette enveloppe
avant de découper lavolaille,
Accompagnez d'un puligrry-
mentrachet”.

* A consommar aves modération




VEILLEZ A Blgy !
PLAQUER LA PATE CEUE §
CONTRE LA FOULARDE
ETAcEaquy WY AIT
AUCUN TROU, pE FACON
AOPTIMISER CEMOpE

DE CUisson,
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Fomme$ duchesse

PR PaTaicia YWaGHER

Pour 6 personnes

# 1,2 kg de pommes de terre A chair farineuse
(type bintje) # B Jaunes doeufs # 70 g de beurre
#sel # poivre #muscade

W&www

1. Felez les pommes de terre et lavez
es. Flongez-las dans une casserola
deau froide, salez, Fortez 4 ébullition
puis couvrez et laissez cuire 20 3

25 min sur feu moyen. Les pommes de
terre doivent tre tendres. Egoutter-
es 61 passez-les Au presss-purés,

2. Incorporez les jaunes dasufs,

g beurre fondu, du sel. du poivre et

de la muscade. Mélangez.

3. Versez la puree dans une poche
patissigre munie d'une doullis e cannglée
de & mm. Dressez des petits tas su
une plaque recouverte de papier
sulfurisé. Faites culre 10 2 15 min
dans un four préchauffe a 180 °C

[th. &). Les pommes duchesse doivent
gtre légérement dorées,

Feprenez les 2 premigres etapes

de la préparation des pommes
duchesse, seule la cuisson est
différente.

Faltes chauffer un bain de friture.
Fagonnez des petites boules dans la
purée a [aide de deux cuillzres a cafe,
puls faites-les glisser dans Ihuile,
F1l tes cuire -s:_; p-: MmMmes hoisettes

J., '|"":".~:-

Peposez-les sur uns assistte
recouverts de papier absorba
&t servez-les bien chaudes.







PAR PATRICIA YWAGNER

Pour & personnes

# 275 g de créme de marrons + 400 g de pate de marrons # 10 ¢l de créme
liquide entiére + 25 g de sucre en poudre % 95 g de sucre glace + S blancs
dieeufs #quelques violettes cristallisées

;‘r mantez les blancs doeufs
i

-
e neige puis ajoutez le
Y SUSrE en poudrs. Continuez
" de fouetter pendant 5 min
. FiRIETILM, jusSqu'a ce gue la
mélange soit: lisse et brillant.
Verser e sucre glace en
urle seule fois et mélangez
rap dement sur vitesse
ente.
2. Transférez la meringus
dans une poch £ munie d ‘une
doullle lisse et formez un
digaue (Gormme un 5'—_‘;:,5-1rqu[‘,:|.
Faites cuire 1 h dans le four
préchauffé 3 100°C th 3)
3. Mélangez la pite de
marrons et la créme da
marrons. Transférez dans
ure poche munie d Lne douille
fine. Fousttez la créme liquids
bien frolde en chantily.
4. Aumoment de servin
recouvraz e di Sgue de
meringue de préparation
AU¥ FMArFONS én :’)r'i,lf-f..'»] f ':
surla poche 4 douille
Décorez avec quelques
noisettes de chantilly et
parsemez de violsttes

cristallisées concassées.

. 1. Préparez la meringue :
L]
[\




| LAPATE pg MARRONS, PLUS EPAIssE

) ETMOINS sUcREE qug LA CREME

1 DEMARRONS, EsTvENDUE DANS

I LESEFICERIES FINES ETDANS

' LES BOUTIQUES SPECIALISEES EN
PATISSERIE. IDEM POURLES VIOLETTES
1 CRISTALLISEES,
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: JOUR 1; REALISEZ LE BISCUITET

; LINSERT, FILMEZ LE RESTE pE BISCUIT,

1 JOUR 2. REA|ISEZ £ GLACAGE,

I LAMOUSSE Al CHOCOLAT AU LAITET

! FROCEDEZ AU MON TAGE DE LA BlcHE

: IOUE ) GLACEZ LA BQCHE LE MATIN, |
1 DECOREZ AvANT DE DEGUSTER LE s0I, |




Birche ébéne de phe

Pour 8(10 personnes

Biscuit : # 120 g de jaunes dceufs + 60 g de poudre
d'amandes % &0 g de sucre glace + 45 g de cacao
#1130 g de beurre 65 g de chocolat 3 54 %« 280 g
deblancs dasufs # 60 g de sucre en poudre 45 g de
créme fleurette

Confit de milres ; + 225 g de pulpe de miires + 38 g de
glucose * 38 g de sucre en poudre * & g de pectine NH
*5 gde jus de citron

Insert au chocolat : + 125 g de créme fleurette + 125 g
delait #50 g de jaunes doeufs # 25 g de sucreen
poudre # 163 g de chocolat 8 64 %

Mousse au chocolat au lait : # 92 g de lait * 2 gousses
devanille # & g de gélatine en feuilles + 125 g de chocolat
aulait- Jivara (Valrhona) + 200 g de créme fleurette

PAR PATRICIA WAGHER

Four les meringuas au chocalat : # 70 g de blancs daeufs
* 70 g de sucre en poudre + 70 g de sucre glace #50 g
de chocolat a 70 % fondu

Fourle glagage : + 330 g de pate a glacer noire

+ 200 g de lait + 100 g de créme flaurette # 65 g

de sucre en poudre + 65 g de glucose %1 c.ac.

de poudre scintillante cuivrée

Ustensiles: # 1 thermométre de cuisine * 11 moule
abiiche de 30 cm + 1 moule ainsert de 30 x4 cm

# 1 poche munie d"1 douille unie n* & # film alimentaire
* grille * plague

Four un ceuf moyen (environ 83 g avec la coquille),
oncompte 30 g de blanc et 20 g de jaune.
Four cette recette, il vous faudra 12 ceufs.

Le biscuit au chocolat

1. Montez au ruban 190 g de [aunes
dreeufs, &0 g de poudre damandes 2
B0 g de sucre glace. Mortez 280 g de
blancs deeufs en nelge blen ferme avec
B0 g de sucre en poudre

2. Faites fondre €5 g de chocolat

et 130 g de beurre. Incorporez
delicatement les 3/ des blancs en
neige dans e mélangs jaunes dweufs
poudre damandes. Ajoutez 45 g de
cacao tamisé, puis 2 reste des blancs
eh neige. Incorporez ensuite le beurre
et le chocolat fondus tigdes. Ajoutez
4% g de creme fleurstie,

3. Yersez le melange sur une plague
munie d'un pagier cuisson. Enfournez
paur 12-14 min, & 120°C (th. &),
Laizsez refroidin. Utilisez le reste de
lappareil pour préparer des moelleux
que vous coulersz dans des caissettes
et enfourngrez pour 12-14 min

de cuisson.

4. Coupez une petite bande de blscult
de la taille du meoule ainsert et une
grande bande de |a taille dumoule

a blche, Chemisez ensuite le mouls
ainsert de film alimentaire, Réservez
le moule au congélateur
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Le confit de miires

r"Iu iffez 225 g de puPﬂdp milres et

38 g de glucose & 40 °C, puls gjoutez

Sk g de sucre en poudre, pralatlement
iélangs avec & g ds pectine NH. Fortez

& ébullition, retirez du feu, ajoutez & .3 de

Jus de citron, Lalssez tiddir Eempliss

une poche de confit de mires et ri’S::,z

2 lignes de confit surla petite bande

de biscult pourlinsert. Eéservez

Linsert au chocolat

1. Portez & ébuliition 125 g da créme
fleurette et 125 g de lalt. Fousttez 509
de jaunes deeufs aves 25 g de sucre en
poudre. Délayez le mélange iaur:z-f, deufs-
sucre aves lemeélange creme-ait, Cuisez
e tout sur feu dousx 2 s nagpe (85 °C),
Versez an & fois sur 155 g de chocolat

.:-z 54 % tout en émulsionnant au fouet.
2. Mixez puis coulaz dans ke moule
ainsert en laissant 1 cm environ.
Eetournez le biscuit avec le confit de
mires et posez dans le moule 3 insert,
Eésarvez une nuit au congélateur.

La mousse au chocolat au lait

lrempez & g de gélating en feuilles dans
un bol dieau froide. Fortez a ébullition
92 gdelait et 2 gousses de vanille
fendues u‘;qrat't.é Ajoutez la gélatin
essorée. Versez sur 12! dde .'mx,x,lat
au lait en 2 fois tout en émulsionnant
au fouet. Incorperez 200 g de créme
fleuratte montée en chantilly souple
dans la ganache 4 25-40°C

Le montage

1. Chemisez de film le moule & blche.

Coulez la mousse au chocolat aux trois
quarts. Démoulez linsert. et posez-le
syrla mousse hif':{:.l t sur le dessus.
2. Appuyez un peu, Coulez un peu de
mousse de fagon a recouvrir I insert
puis posez la grancs bande de biscuit
LESErveR au Trais une nuit,
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Fousttez 70 g de Hancs doeufs en neige,
ajoutez peu & peu 70 g de sucre en
poudre, Incorporez 70 g de sucre glace
tamisé, puis 50 g de chocolat & 70 %
fondud 45 °C. Dressez des petites
terifgues surune plague couverte de
papier suisson aves une pache munie

&1 douille n* &. Enfournez dans le four
préchauffé a 25 °C (th, 3) pour 3h

Fortez 4 bullition 200 g de lait, 100 g
de créme fleurette, 65 g de sucre en
poudre et 65 g de glucose. Versez en

2 fols sur 330 g de pate 4 glacer noire.,
Mixez lensemble et ajoutez 1c.2¢

de poudrs scintillante cuivrée.
Mélangez, réservez. Béchauffez e

a ||.ﬂl,,-5|ﬁjl:f a 25-40°C avant utilisation.

La finition

Le matin du jour J. Démoulez |a biche sur
une grille posée sur une plaque. Lorsque
|f‘-:::|e](.<].:{ eat 4 la bonng t-"'r“‘ll;‘hir ature,
coulez-le sur la blche, Déposer [a Blche
surun plat et laisseaz revenir
température au réfri .dr,r;:‘_'.:Eur'ju.t':qu'.am
S0 Au dernier moment, décorez aves
les meringues et un peu de cacao.




