
Faites briller votre menu de Noël



Apéro : Gin tonic 1 verre

Préparation :  Prélevez une guirlande de zeste d’orange avec un
économe  (sans  la  peau  blanche).  Pelez  ensuite  l’orange  à  vif
(jusqu’à la chair) avec un couteau pointu, et détachez les quartiers
entre  les  membranes.  Détaillez  la  chair  en  petits  morceaux  –
Versez 4cl de gin et 4 cl d’Aperol dans un verre à gin. Ajoutez
quelques  glaçons  et  quelques  morceaux  d’orange  –  Complétez
avec 12cl de tonic et décorez d’une guirlande de zeste d’orange.

Apéro : Verrine de quinoa aux crevettes

Préparation pour 10 bouchées : Rincez 125g de quinoa sous l’eau
froide dans un tamis. Faites entièrement dégeler 100g de crevettes
décortiquées  (surgelées)  et  épongez-les  avec  de  l’essuie-tout.
Emincez  1  échalote  et  20  brins  de  ciboulette  en  2.  –  Faites
chauffer 1càs d’huile d’olive dans une casserole et faites-y revenir
l’échalote  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  translucide.  Mélangez-y  le
quinoa et couvrez à ras d’eau légèrement salée. Faites cuire 10min
et égouttez – Mélangez 5càs d’huile d’olive avec 2càs de vinaigre
de  xérès,  du  sel  et  du  poivre.  Agrémentez  le  quinoa  de  cette
vinaigrette, puis répartissez-le dans 10 verrines – Mélangez 100g
de fromage frais (à la crème) avec la ciboulette émincée, du sel et
du poivre. Répartissez la préparation dans les verrines et parsemez
de  crevettes.  Décorez  chaque  verrine  de  2  demi-brins  de
ciboulette. 

 



Entrée : Trio sucré-salé au boudin noir
 

Ingrédients  4  personnes  :  2  boudins  noirs  aux  pommes  et  au
(calvados) – 40g de foie gras de canard – 1pomme Granny Smith
– germe de poireau – 1càs de matière grasse pour cuire et rôtir – 4
tranches de cramique – 1càs d’oignons frits – 1càs de crème de
balsamique.

Au préalable : Couper chaque boudin en 6 rondelles et retirez-en
la peau – Faites dorer les tranches de pain au grille-pain ou sous le
grill du four, puis découpez-y 12 disques de la taille des boudins
avec  un  emporte-pièce  –  Coupez  la  pomme  non  pelée  en  fins
bâtonnets et le foie gras en petits dès.

Préparation :  Faire  fondre la  matière  grasse dans  une poêle  et
dorez-y les bâtonnets de pomme 2-3min – Disposez 3 disques de
pain  grillé  par  assiette  et  couvrez-les  d’1  rondelle  de  boudin  –
Garnissez la 1ère tourelle avec les bâtonnets de pomme tièdes et
1/3 des dès de foie gras, la 2ème avec les petits oignons frits et
quelques dès de fois gras et la 3ème avec les germe de poireau et
le  reste  du  foie  gras  –  Décorez  les  assiettes  de  crème  de
balsamique.

Plat : Eglefin au beurre et salicornes poêlées



Ingrédients 4 personnes : 4 dos d’églefin – 200g de salicornes – 3
tomates en grappe – 1 citron – 1 plant de persil plat – 1 échalote –
2dl de crème légère – 2càs de matière grasse – 2càs de farine – 2dl
de  vin  blanc  –  2càs  d’huile  d’olive  –  1/2  cube de  bouillon de
poisson – 1/2cà c de poivre de Cayenne – 1/2càc de paprika – sel
et poivre.

Au préalable : Passez les dos de poisson épongés dans la farine
épicée de poivre de Cayenne et de paprika – Emincez l’échalote et
ciselez le persil plat – Epépinez les tomates et coupez-les en dès
d’1/2cm – Pelez le citron à vif (jusque la chair) et coupez-le en 4
belles rondelles.

Préparation : Faites réduire le vin blanc et l’échalote à feu vif, sans
faire colorer. Ajoutez la crème légère et le demi-cube de bouillon
émietté,  et  laissez  réduire  à  feu  doux  jusqu’à  la  consistance
souhaitée  - Entre-tems, cuisez les dos de poisson 10 à 15min dans
de la matière grasse fondue, en les retournant à mi-cuisson – Faire
chauffer  l’huile  d’olive  dans  une  poêle  et  faites-y  revenir  les
salicornes 3à5min. Salez et poivrez – Décorez les assiettes de dès
de tomates, de rondes de citron et de persil plat

Dessert : Gourmand aux deux chocolat

Ingrédients pour 4 personnes : 4 boules de glace-vanille – fruits
rouges au choix – quelques feuilles de menthe fraîche – 4càs de
mousse au chocolat blanc – 4càs de mousse au chocolat au lait –
50ml de crème anglaise – 2càs de sauce au chocolat – 4 biscuits
raffinés.



Préparation : Déposez 1 boule de mousse au chocolat de chaque
sorte et 1 boule de glace vanille sur chaque assiette – Dessinez un
large  trait  de  crème  anglaise  sur  chaque  assiette  et  ajoutez
quelques gouttes de sauce au chocolat – Agrémentez de quelques
fruits rouges, d’1 biscuit et d’1 feuille de menthe.

 


