Quelques idées pour fétes fin d'année
Salade d'endives aux dattes
Ingrédients
. pour la salade . 3 endives . 12 dattes . 2 pommes acides . sauce:

. 4 c a soupe de mayonnaise . 2 c a soupe de yaourt . 1 c a cfé de curry . piment de cayenne en
poudre . jus de citron

Préparation

1.Pour la salade
2.Tailler les endives en rondelles
3.Pour les dattes et les pommes de terre les couper en morceaux
4.Remuer les ingrédients dans un saladier.faire la sauce puis incorporer tout les aliments en
commencant d'abord par la mayonnaise et le yaourt.
5.Si besoin au moment de dresser, verser de la sauce

Endives a la noix de coco
Ingrédients

1 kg d'endives (chicons)

100 g d'oignons

1 pomme

2 ¢, a soupe de noix de coco séche
1 c. a café de sucre

1 c. a café de curry

1 pincée d'ail en poudre

3 c. a soupe de lait

40 g de beurre

sel, poivre

Préparation
ETAPE 1Coupez la base des endives et retirez les premiéres feuilles. Coupez les endives en deux
dans la longueur. Epluchez les oignons et coupez-les en lamelles. Pelez la pomme 6tez le coeur et

les pépins et coupez en lamelles.

ETAPE 2Faites fondre le beurre dans une casserole large et a fond épais. Ajoutez les oignons et les
endives.

ETAPE 3Mélangez pendant trois minutes avec une spatule en bois. Ajoutez la pomme, la noix de
coco, le curry, le sucre et l'ail en poudre, salez et poivrez. Arrosez avec le lait mélangez a nouveau,

ETAPE 4Couvrez et faites cuire 30 min a feu trés doux.

ETAPE 5S’il reste trop de liquide lorsque la cuisson est terminée, découvrez la casserole et laissez
évaporer le liquide, s'il en manque ajoutez un peu d'eau refaites bouillir.



ETAPE 6Servez avec un roti ou des cotes de porc

Chou-fleur et pois chiches épicés, rotis et grenade
Ingrédients

500 g chou-fleur

400 g pois chiches cuits rincés et égouttés
1 1/2 cac ail en poudre
1 1/2 cac cumin

1 cac paprika

1 cac chili

30 ml huile d’olive

15 ml jus de citron

1 grenade les graines
2 cas persil haché

200 g riz

Préparation

Préchauffer le four a 200°C.

Mettre les fleurettes de chou-fleur et les pois chiches dans un saladier. Ajouter les épices, 1’huile
d’olive et le jus de citron, saler, bien mélanger jusqu’a ce que le chou-fleur et les pois chiches soient
enrobés. Les déposer sur la plaque du four recouverte de papier cuisson et cuire pendant 45 minutes
ou jusqu’a ce que le chou-fleur et les pois chiches soient légérement croquants.

Pedant ce temps, cuire le riz selon les indications du paquet.

Servir le chou-fleur avec les graines de grenade et le persil frais accompagné du riz.

Soufflés au poireau, au pecorino, au lard et au yogourt
Recette (pour 6 piéces)

Farine 3 cuillers a soupe
Beurre 3 cuillers a soupe
Lait  5dl

Jaunes d’ceufs 3

Blancs d’ceufs 2

Noix de muscade 1Y cuiller a café

Pecorino 400g

Nestlé Yogourt a la Grecque Nature non sucré 3 cuillers a soupe
Poireaux 3

Oignon 1

Lard 300g

Sel, poivre

Chapelure

Beurre

Préparation



1. Pour la sauce béchamel, faire fondre le beurre dans une poéle, saupoudrer de farine et faire étuver
brievement.

2. Ajouter le lait (tiede) en remuant constamment.

3. Ajouter les jaunes d’ceufs, le sel, le poivre, la noix de muscade et un peu de beurre, puis continuer
a remuer.

4. Faire griller le lard dans une poéle et ajouter le poireau et I’oignon.
5. Déglacer avec le vin blanc et laisser reposer. Retirer la poéle de la plaque.
6. Ajouter le sel, le poivre, la sauce béchamel, le yogourt et 1’ail.
7. Battre les blancs d’ceufs en neige ferme, les ajouter dans la poéle et remuer le tout.
8. Beurrer les moules, les saupoudrer d’un peu de chapelure et y verser le mélange.
9. Faire cuire au four a 180° C pendant 20 minutes.
10. Servir immédiatement.
Recette de Yamas
Info
Le Yogourt a la grecque remplace avantageusement différents produits tels que la creme ou la creme
fraiche, tout en étant nettement moins calorique.
Grenailles de pomme de terre confites a 1’ail, herbes de Provence et épices
Pour 2 personnes

400 g de grenailles d’amandines* ou de rattes ou autres au choix

6 cuil. a soupe d’huile d’olive

2 belles gousses d’ail

1 cuil. a café d’herbes de Provence

% cuil. a café de paprika

2 pincées de 4-épices

2 pincées de Piment d’Espelette

Sel de Guérande
* ’amandine est particulierement savoureuse avec son petit gofit sucré.
Préparation :

Laver les pommes grenailles puis les couper en deux dans la longueur, les toutes petites les

couper dans la largeur.

Peler et presser les gousses d’ail avec un presse-ail.

Verser I’huile d’olive dans un plat allant au four. Ajouter les herbes de Provence, les épices et
I’ail pressé, bien mélanger et y ajouter les pommes de terre grenailles. Mélanger comme pour une



salade. Chaque grenaille doit étre bien enrobée d’huile assaisonnée. Les pommes de terre ne doivent
pas trop se chevaucher dans le plat.

Enfourner pour 1 h 30 a 180°C (th. 6). Mélanger de temps en temps les grenailles dans le plat,
pour les enrober d’huile parfumée.

Saler et déguster bien chaud.

La sauce miso

Dans une casserole, mélanger le saké, le mirin (vinaigre de riz) et le jus de yuzu, et porter a
ébullition. Laisser bouillir pendant 20 secondes pour que 1’alcool s’évapore. Sur feu doux, ajouter la
pate de miso blanche, en mélangeant avec une cuillere en bois.

Lorsque le miso est complétement dissous, remettre a nouveau sur feu vif et ajouter le sucre en
poudre, en mélangeant constamment avec la cuillére en bois pour éviter que le fond de la casserole
n’attache. Une fois que le sucre est totalement dissous, retirer la casserole du feu et laissez refroidir
a température ambiante.

s'accommode aussi trés bien avec du saumon, de la ventreche de thon ou du beeuf. »

Sirop de garam masala
4 personnes

Epluchez et coupez 3 cm de gingembr en morceaux. Epluchez 1 gousse d'ail et 1 échalotte puis
hachez-les grossierement. Mettez l'ail, I'échalotte, le gingembre, 6cl de porto, lcac de garam
masala, 25cl de fond de veau et 1cac de sirop de liege dans une casserole. Laissez réduire en sirop.
Poivrez bien et salez.

Sauce aux champignons
4 personnes

Epluchez 1 échalote et 1 gousse d'ail puis hachez-les finement. Découpez 250 de champignons des
bois en gros morceaux. Faites fondre une noix de beurre dans une poéle et laissez-y mijoter
1'échalote, l'ai et les champignons. Versez 20cl de fond de veau et laissez réduire. Ajoutez quelques
cubes de beurre froid et fouettez jusqu'a obtenir un résultat lisse. Salez et poivrez.

Jus de vin rouge et anis étoilée
4 personnes

Epluchez et hachez finement 1 échalote. Pelez et écrasez 1 gousse d'ail. Epluchez et coupez 1
carotte en rondelles. Faites fondre une noix de beurre et laissez-y revenir 1'échalote, 1'ail et la
carotte. Ajoutez une branche de thym, 1 branche de romarin et 2 anis étoilés. Déglacez avec 25cl de
vin rouge et 40cl de fond de veau, puis laissez mijoter, 10 min. Filtrez, salez et poivrez. Juste avant
de servir, réchauffez la sauce et ajoutez-y 4 morceaux de beurre froid. Fouettez jusqu'a ce que le
beurre soit fondu mais sans laisser cuire a nouveau.



