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Introduction.

Cette année encore, votre table sera un
moment de gourmandise et de convivialité,
avec peu de stress, ou tout pourra étre
prépareé a lI'avance.

Pour ce repas exceptionnel, vous allez réaliser
une viande en tenue de féte avec des plats au
parfum d’agrumes.

Ce menu va vous permettre d'aborder :

e La cuisson en crodte de pate feuilletée, pour
decouvrir une viande moelleuse, cuite a la
perfection et savoureuse.

e | ’escalope de foie gras congelée et poélée.

e Et le poisson mariné.

Tous ces plats seront composés de petites
saveurs a découvrir. Elles pourront agrémenter
d’autres recettes.
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Gravlax de saumon au parfum
d’agrumes.

Se prépare la veille, prévoir 12 heures de
refrigération.

Ingredients.

Pour 6 a 8 personnes.

600 grammes de filet de saumon assez epais
sans peau, sans naoir, tres frais, demander au
poissonnier d’enlever les arrétes.

1 zeste de citron vert non traite.

1 zeste d’une orange non traitée.

60 grammes de cassonade.

25 grammes de gros sel de mer.

1 cuillere a soupe de baies de genievre.

1/2 bouquet d’aneth.

Poivre.

AU prealable.

e Rincer le saumon, vérifier qu’il n’y ait aucune
arréte (au toucher) et sécher.

e Placer le saumon sur plat.

e Raper les zestes de citron et d’'orange dans
un bol.

e Ciseler I'aneth.
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e Mélanger dans le bol les zestes, la
cassonade, le sel, les baies de genievre,
I'aneth et le poivre.

e Enrober bien le saumon.

e Couvrir d’'un film alimentaire.

e Placer au refrigérateur pendant 12 heures.

Préeparation.

e Essuyer soigneusement le saumon.

e Emballer dans un film alimentaire et mettre
au frais.

e Avant le repas, couper en lamelles d’'un
centimetre.

Dressage.

e Servir avec des tranches de pain noir bio
toasté, des pumpernickels coupés en
triangle, des crostinis, des toasts ou
simplement une baguette.

e Accompagner du caviar d'artichaut.

Remargues.

Adapter la quantité en fonction du nombre de
personnes et si destiné a une mise en bouche,
un apéritif ou une entrée.

Emballer dans film alimentaire (peut se garder
2 jours au frigo).
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Variantes.,

Saumon mariné minute, 1 filet de 500 gr de
saumon, 1 kg de gros sel, 2 cuilleres a soupe
de sucre. Aneth.

Couvrir le saumon de gros sel et du sucre,
laisser reposer 1 heure, nettoyer
soigneusement, rincer rapidement, secher.
Emballer dans film alimentaire.

Peut se servir sans sauce.

Servir avec la sauce moutarde aneth d'IKEA.
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Caviar d’artichauts au vin doux.

Peut étre prépare la veille.

Ingredients.

2 gousses dalil.

1 petit oignon.

280 grammes de cceurs d’artichauts a I'huile.
20 olives vertes dénoyautées.

1 cuillere a soupe d’huile d’olive.

2 décilitres de vin doux blanc.

1/2 bouquet de persil plat.

Sel, poivre.

AU prealable.

e Egoutter les coeurs d’artichauts et les olives.
e Les couper en morceaux.
e Hacher finement I'ail et 'oignon.

Préparation.

e Chauffer I'huile dans une poéle, chaleur
moyenne.
e Faire revenir tous les ingrédients.

e Mouiller au vin doux et laisser réduire
environ 20 minutes.

e Mixer le tout.
e Saler et poivrer.
e Hacher le persil.
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Au dernier moment :
e |ncorporer le persil.

Dressage.

e Dresser une quenelle sur assiette ou dans
une verrine ou une petite coupe.

Remargues.

Adapter la quantité en fonction de vos godts et
du nombre de personnes et si destiné a une
mise en bouche, un apéritif ou une entree.
Exemples de vin doux : Vendanges tardives
Santo, Moscatel, Floc, Samos, Monbazillac.
Au dernier moment parsemer de noisettes
roties concassees et d’écorces d’orange
confites, tres legerement pour rappeler le
parfum du saumon.

Variantes.

Si servi sur tranches de pain, prévoir une
baguette. Couper le pain en tranches. Les faire
griller, puis les tartiner de caviar d’artichauts.
Servir dans un plat sur la table et chacun se
sert.

Accompagne les poissons fumeés (truite, fera).

Le caviar peut se servir seul pour un apero.
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Escalope de foie gras roti.

Ingrédients.

Pour 6 personnes.

6 escalopes de foie gras congelées.
Fleur de sel.

Brioche ou pain de votre choix.

AU prealable.

e Siles escalopes sont crues, les congeler les
jours précedents.

Préeparation.

e Laisser degeler legerement les escalopes.

e Mettre un papier ménage sur une plague
allant au four.

e Chauffer la poéle.

e Cuire a feu vif sans matiere grasse. Bien
colorer de chaque c6té (30 secondes) puis
les deposer sur le papier ménage sur la
plaque.

e Poivrer et mettre en attente.

e Préparer les assiettes avec les
accompagnements

Au dernier moment :

e Terminer la cuisson 15 minutes au four a
75 degrés ou 3 minutes a 200 degres.

2014/ Marie-Cécile CARDENOSO, ergothérapeute spécialisée Page 10




Dressage.
e Déposer une escalope de foie gras chaude
et servir sans attendre.

Variantes,

Marquer en losanges les escalopes avant de
les poéler ou utiliser une poéle grill.
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Compote de kumquats.
Betterave crue.

Préparer a I'avance, se conserve 3 a 4 jours.

Ingrédients.

Pour 6 personnes.

250 grammes de kumqguats.
2 cuilleres a soupe de sucre.
1 cuillere a soupe de beurre.

Accompagnement facultatif.
1 betterave crue.

8 noisettes.

Sel, poivre et huile de noisette.

Au prealable.

Compote.

e Mettre les kumqguats dans une casserole
d’eau bouillante, porter a €ébullition, puis
égoutter.

e Couper en 2 ou en 4.

e Retirer l'intérieur, garder la peau.

e Fondre le beurre dans une casserole, ajouter
le sucre.

e Des que le sucre est bien fondu, ajouter les
kumqguats et mélanger.

e Laisser cuire a couvert et a feu doux durant
20 minutes.
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e Survelller, rajouter un peu d’eau si
néecessaire.

e Mettre dans un bocal.

e Garder en attente au frigo.

e Torréfier les noisettes et hacher
grossierement, réserver.

Préeparation.

Quelques heures avant le repas.

e Peler et couper la betterave en tres fine
brunoise ou raper.

e Assaisonner en sel, poivre et huile de
noisette.

Dressage.

e Sur assiettes en y déposant un peu de
compote de kumquats, de brunoise de
betterave et de noix hachées.

e Déposer une escalope de foie gras chaude
et servir sans attendre.

Remarques.
Accompagne des terrines, des viandes
blanches.

Variantes.
Ajouter des graines ou baton de vanille.
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Filet de bceuf Wellington.

Se prépare la veille.

Ingredients.

Pour 4 personnes.

600 grammes de filet de beceuf.

1 echalote.

20 grammes de bolets secs.

200 grammes de champignons frais de votre
choix.

80 grammes de mousse de canard.

1 jaune d’ceuf.

2 paquets de pate feuilletée abaissée en
rectangle.

2 feuilles de brick.

Beurre et huile d’olive.

Au prealable.

Viande.

e Sortir la viande du frigo une 1/2 heure avant.

e Chauffer 1 cuillere a thé de beurre et 1
d’huile d’olive.

e Saisir le filet de tous coétes, sans piquer.

e Saler et poivrer.

e Laisser refroidir, mettre au frigo, poser sur 2
manches de couteau ou de spatule, afin que
le jus s’écoule.
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Farce.

e Tremper les bolets. Une fois réhydrateés, les
égoutter en gardant I'eau de trempage.

e Emincer finement I'échalote.

e Hacher les bolets et autres champignons.

e Mettre une cuillere a thé de beurre et d’huile
d’'olive dans la poéle.

e Chauffer et faire revenir I'échalote, ajouter
les champignons et faire suer jusqu’a
évaporation complete de I'eau de trempage.

e Saler et poivrer.
e Prévoir un bon couteau.

Préeparation.

e Séparer I'ceuf : blanc pour coller, jaune pour
briller.

e Poser 2 feuilles de brick (tout depend de la
longueur du filet).

e Poser le filet de beoeuf.

e Etaler la mousse de canard dessus, répartir
la farce autour dessus.

e Fermer les feuilles de brick et envelopper.
e Etaler la pate feuilletée.
e Couper en 2 rectangles.

e Poser la viande enveloppée sur un
rectangle, poser le deuxieme rectangle
dessus, coller les bords avec le blanc d’'ceuf,
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faire revenir les bords de la pate d’en
dessous dessus.

e Faire un trou dessus, glisser un bristol en
cheminée.

e Décorer avec de la pate.

e Mettre au frais, protéger pour que la pate ne
desseche pas.

e Chemiser une plague d’'un papier de
cuisson.

cuisson.

Avant le repas.

e Chauffer le four a 220 degrés.

e Badigeonner le tout avec jaune d’ceuf mélé
d’eau.

e Cuire au four 30 a 35 minutes (température a
cceur entre 48 et 53 degres, tout déepend du
degré de cuisson choisi et de I'épaisseur du
morceau).

e Laisser reposer 10 minutes.

Dressage.

e C’est un plat a manger tout de suite.
e Découper et mettre sur la table.

Remarques.
Pour la decoupe et le service demander de
I'aide a vos convives.
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Variantes.

Dans la farce ajouter aux champignons :

e 250 grammes d’epinards, les faire tomber
dans une casserole a sec. Bien les essorer
pour enlever toute I'’eau. Les hacher
grossierement.

e 50 grammes de marrons en boite égoutté et
émiette.

e Remplacer la mousse de canard par du foie
gras mi-cuit.

e Ne pas mettre la mousse de canard.

Vous trouvez des sachets de champignons

mélangeés, préts a cuire.

Remplacer le filet de boeuf, par un filet mignon

de veau ou de porc.

Vous pouvez décorer les croltes de pate en
dessinant des motifs dessus avec la pointe
d'un couteau, tres delicatement.
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Filet mignon de porc lagué en crodute.

Se prépare la vellle.

Ingredients.

Pour 4 personnes.

600 grammes de filet mignon de porc.
2 cuilleres a café de « 4 épices » (cannelle,
gingembre, muscade, girofle).

3 cuilleres a soupe de miel.

1 paquet de pate feuilletée abaissée en
rectangle.

2 feuilles de brick (facultatif).

Huile d’olive.

1 ceuf.

Sel et poivre.

Au prealable.

Viande.

e Sortir la viande du frigo 1/2 heure avant.

o Saler le filet.

e Chauffer 1 cuillere a thé d’huile d’olive.

e Saisir le filet de tous co6tés, sans piquer,
environ 1 minute par coté.

e Disposer la viande dans un plat, sur une
grille ou 2 manches de couvert, afin que le
jus s’ecoule.

e Diminuer la chaleur de la plaque.

2014/ Marie-Cécile CARDENOSO, ergothérapeute spécialisée Page 18




e Déglacer la poéle avec le miel et ajouter le
melange 4 épices.

e Puis en laguer le filet mignon a l'aide du dos
de la cuillere ou d’un pinceau.

e Assaisonner de poivre.

e Laisser refroidir.

e Chemiser une plague d’'un papier de
cuisson.

Préeparation.
e Séparer I'ceuf : blanc pour coller, jaune pour
briller.

e Poser 1 ou 2 feuilles de brick (tout dépend
de la longueur du filet).

e Poser le filet de porc.

e Fermer les feuilles de brick et envelopper.
e Etaler la pate feuilletée.

e Deposer la viande sur la pate.

e Badigeonner les bords de la pate avec le
blanc d’ceuf.

e Fermer comme un paquet, replier les bords
et presser.

e Faire 1 petite cheminée au dessus de la
pate.

e Décorer avec de la pate.

e Mettre au frais, protéger pour que la pate ne
desseche pas.
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cuisson.
1 heure avant le repas.
e Chauffer le four a 200 degrés.

e Badigeonner le tout avec jaune d’oeuf mélé
d’eau.

e Cuire au four 30 a 35 minutes.

e Sortir et laisser reposer 10 min. Cela facilite
la découpe et la viande est plus juteuse.

Dressage.

e C’est un plat a manger tout de suite.
e Découper et mettre sur la table.

Remarques.

Prévoir un bon couteau.

Pour la découpe et le service demander de
I'aide a vos convives.

Astuce

Envelopper la viande avec la feuille de brick
avant la pate feuilletée, cela assure le
croguant.

Les feuilles de brick dans I'emballage fermé se
conservent au congélateur.
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Variantes.,

Remplacer le filet mignon de porc par du veau
ou du beceuf.

Badigeonner le filet avec un melange de 3
cuilleres a café de moutarde, 2 cuilleres a café
de creme épaisse et persil hache.

Vous pouvez décorer les croltes de pate en
dessinant des motifs dessus avec la pointe
d'un couteau, tres deélicatement.

Une autre maniere d’envelopper dans la pate :
préparer 2 rectangles de pate, poser le
deuxieme rectangle dessus, coller les bords
avec le blanc d’ceuf, faire revenir les bords de
la pate d’en dessous dessus.
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Cardons de Geneve.

Préparer la velille.

Ingredients.

Pour 4 a 6 personnes.

1 bocal de 500 grammes de cardons cuits de
Geneve.

1 eéchalote.

Fond de veau soluble (Migros ou Coop).
Huile d’olive et beurre.

2 cuilleres a soupe de creme.

Au prealable.

e Egoutter les cardons, rincer.

e Couper de la forme voulue.

e Emincer I'échalote.

e Préparer 3 décilitre de fond de veau avec de
I'eau ou I'eau de trempage des bolets et 2
cuilleres a café de fond de veau en poudre.

Préparation.

e Faire suer une échalote avec un peu de
beurre, ajouter les cardons.

e Mouiller avec 1 décilitre de fond.

e Laisser mijoter doucement 20 minutes,
survelller le liquide.

e Mettre au frais a couvert.
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Préeparation.

Au dernier moment.

e Réchauffer jusqu’a cuisson.

e Ajouter la creme, saler et poivrer.

Dressage.

e Servir dans un plat sur la table pour
accompagner la viande.

Variantes.
Ajouter des morceaux de champignons aux
cardons.
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Nougat Glace.

Se prépare la veille.

Ingredients.

Pour 6 personnes.

3 blancs d’'ceufs.

40 grammes d’amandes effilées.

40 grammes de pignons.

30 grammes d’ecorces d’'orange confites.
1,25 décilitres de creme battue.

75 grammes de miel de fleurs.

Au prealable.

e Préparer le moule choisi avec un papier film.
e Dorer les pignons et les amandes.

e Couper en brunoise I'orange confite.

Préparation.

e Cuire 2 minutes le miel, laisser refroidir.

e Battre les blancs en neige dans un grand
récipient.

e Verser le miel lentement sur les blancs en
neige en continuant de fouetter.

e Battre la creme.

e Incorporer delicatement les pignons et les
amandes, puis I'orange confite.
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e Ajouter les blancs en neige en remuant
délicatement.
e Mettre dans le moule puis au congélateur.

Dressage.

e Démouler et couper en cubes.
e Servir avec les mandarines.

e Décorer d’'une tuile aux amandes ou une
plaguette de chocolat surfin.

Remargues.

Battre la creme dans un grand récipient pour
melanger le tout.

Pour le moule, si la pose d’un papier film est
trop compliquée, mettre un papier de cuisson.

Variantes.
Remplacer les pignons, les amandes par des
noix de cajou, des pistaches, du seésame roti.

Remplacer I'écorce d’'orange par des fruits
confits, ananas, papayes ou autres.

Peut étre accompagné d’autres fruits poches
ou coulis, des fruits exotiques ou des petits
fruits en fonction de la saison.
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Clémentines pochées.

Préparer la velille.

Ingredients.

Pour 6 personnes.

3 clémentines.

4 cuilleres a soupe de cassonade.

1 décilitre d’eau.

1,5 décilitre de ligueur de mandarine.

Préeparation.

e Peler les clémentines.

e Séparer les quartiers, mettre dans un plat.
e Porter a ébullition I'eau et le sucre.

e Ajouter la liqueur, chauffer.

e Verser sur les quartiers de clementine.

e Mettre au frais 24 heures.

Dressage.

e Servir sur assiette ou dans une coupe.

Variantes.

Remplacer la ligueur de mandarine par du
Cointreau, du Grand Marnier ou un sirop :

3 décilitres d’eau, 5 cuilleres a soupe de sucre,
1 baton de cannelle, 1 clou de girofle, 3
filaments de safran, cuire 20 minutes.
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