
Menu de Réveillon

Les amuse-Gueule dans les cuillers

- Pour des cuillers mangeables : 
Dans un saladier, faites un puits avec la farine, cassez-y l’œuf, ajoutez le sucre, le sel, le zeste de
citron. Mélangez grossièrement, ajoutez y le beurre ramolli, étalez cette pâte collante entre deux

feuilles  de  papier  sulfurisé  et  placez-la  30  min  au  frais  -  Beurrez  et  farinez
généreusement les cuillères chinoises. Mettez au frais -   Découpez
les formes de cuillère dans la pâte à l’aide d’un patron (dessiné en
suivant le contour d’une cuillère avec un crayon), et placez-les dans
les cuillères chinoises,  donnez la  forme de la  cuillère  en appuyant
légèrement, ôtez l’excès avec un couteau -  Replacez au frais 30 min.
Préchauffez le four à 150° C (th 4/5). A l’aide d’un jaune d’oeuf dilué
dans un peu d’eau, badigeonnez les cuillères. Mettez au four 45 min.
A la sortie du four, attendez 10 min et démoulez doucement après
avoir passé la pointe d'un couteau sur tout le tour. 

- Saumon et  ST Jacques :  de fines lamelles de saumon cru et  des
coquilles ST-Jacques crues également, mais le tout macéré dans du
jus de citron vert et garni de ciboulette.

- Roquette et crevette : Quelques feuilles de roquette et une grosse
crevette  grillée,  le  tout  assaisonné  légèrement  d’une  vinaigrette  à
l’huile d’olive vierge extra.

-  Oeuf  mollet  sur  ratatouille  :  La  ratatouille  (aubergine,  courgette,
poivron,  oignon)  est  refroidie  et  les  légumes  sont  coupés  en  tout
petits dés. L’oeuf qui surmonte le tout est cuit mollet, il est tout petit
aussi, c’est un oeuf de caille. On peut décorer de feuilles de basilic.

-  Truite  et  Raifort  :  Des  rondelles  très  fines  de  pommes de  terre
cuites,  un  morceaux  de  truite  fumée  et,  pour  garnir  le  tout,  une



rosette de crème de raifort (crème fouettée avec de la pâte de raifort)
et des oeufs de truite.
- Mascarpone à l'avocat et au citron vert : 2 avocats mûrs - 250 g de mascarpone - 2 citrons verts - 2
tomates – paprika - 6 brins de ciboulette - sel, poivre. 

Coupez les avocats en deux, retirez les noyaux et videz-les avec une petite cuillère. Ecrasez la chair 
à l’aide d’une fourchette. Pressez le jus des citons verts. Arrosez l’avocat du jus des citrons et 
mélangez. Réservez au frais. Portez à ébullition une casserole remplie d’eau et plongez-y les 
tomates pendant 30 secondes. Rafraichissez-les, pelez-les, épépinez-les et coupez-les en tout petits 
dés. Dans un saladier, mettez le mascarpone ajoutez l’avocat, mélangez, salez et poivrez. Lavez, 
séchez et coupez la ciboulette en deux. Répartissez dans les cuillères le mascarpone à l’avocat, puis 
les dés de tomates, saupoudrez de paprika et décorez de ciboulette. Servez frais.

- Cuillères apéritives, pommes - boudin : Pour 8 à 10 cuillères: - 2 pommes - 1 boudin noir- beurre.

Pelez, épépinez les pommes, puis coupez les en cubes. - Faites les revenir dans un peu de beurre a 
feu moyen ( on ne veut pas de la compote) - Coupez le boudin en rondelles, puis, lui aussi faites le 
revenir dans un peu de beurre. Ensuite rien de plus simple, sur des cuillères un peu de pommes et 
une rondelle de boudin.

- Cuillère crevettes rose et mangue

Des grosses crevettes roses - 1 mangue - 1 oeuf - 1càs de moutarde - 1càs de citron - 20cl d'huile - 
1càs de curry - mayonnaise : jaune, moutarde, citron, huile assaisonner de curry et battre le blanc et 
l'incorporer à la mayonnaise et les dés de mangue - Dans la cuillère mettre de la sauce et les 
mangues et recouvrir avec la crevette Concombre au Saumon et Oeufs de Lump 1 Concombre 4 
tranches de Saumon Fumé 50 g d'Oeufs de Lump Noirs

Prenez le concombre et épluchez-le en laissant de fines bandes de peau. Puis à l'aide du couteau 
effilé, découpez des rondelles d'environ 1/2cm d'épaisseur. Disposez les rondelles de concombre sur
votre plat rond. Sortez le saumon fumé. Découpez de fines bandes de la largeur du concombre. Puis,
découpez-les en carré et disposez les morceaux de saumon sur le concombre. A l'aide d'une petite 
cuillère, décorez la préparation en disposant des oeufs de lump par dessus. C'est délicieux à servir 
en apéritif à vos amis.

- Foie gras au poivre mignonette et chocolat amer : Blanc en neige - 3 jaunes d’oeufs - 75 g de sucre
impalpable - 60g de beurre ramolli - 250g de chocolat de couverture noir et amer (70% de cacao
min) - 200g de foie gras de canard cuit ou mi-cuit en bloc - sel fin - Biscuits spéculoos.

Monter  les  blancs  en neige en y incorporant  par  petites  doses  le  sucre  impalpable -  Mélanger
ensemble dans un autre saladier les jaunes d’oeufs avec le beurre ramolli. Bien travailler le mélange
jusqu’à ce que la préparation soit homogène. Faire fondre à feu très doux le chocolat (un peu de
beurre) dans un petit poêlon antiadhésif en remuant constamment - intégrer ensuit progressivement
le mélange jaunes d’oeufs-beurre dans les blancs d’oeufs battus en neige à l’aide de la spatule
souple - Bien mélanger et travailler la préparation jusqu’à ce que la pâte soit lisse et homogène -
incorporer  ensuite  le  chocolat  fondu  et  tiède  à  la  préparation,  en  mélangeant  à  nouveau  la
préparation jusqu’à ce que la pâte soit lisse et homogène. Couper en tranches le foie gras et mettre
une rondelle sur chaque spéculos et napper de la préparation.

Les canapés et tartelettes



-  Tartare et  poisson et  tomate :  Dans une tartelette,  de poisson cru tout frais  (cabillaud) ou du
haddock haché grossièrement, mélangé avec une mayonnaise citronnée aux herbes - le tout garni de
petits morceaux de tomates et d’un brin de persil.

- Champignon et oeufs de saumon : Une petite tête de champignon de couche blanchie à l’eau
citronnée et farcie de crème fraîche assaisonnée et citronnée, le tout garni d’oeufs de saumon et
coiffé d’un brin de cerfeuil ou de dill.

- Melon et Jambon : Un canapé beurré garni d’une petite tranche roulée de jambon cru (Serrano ou
Parme) et d’une mini boule de melon vert ou de poire (citronnée). Une petite feuille de cresson ou
de pourpier pour décorer.

- Tamara et Avocat : Un canapé rond garni d’une rosette de tarama mise à la poche à douille et de
fines lamelles d’avocat. Le tout arrosé de jus de citron et décoré d’un petit morceau de citron.

Le coulibiac de saumon

Pour 6-8 personnes - Ingrédients : 500g de pâte feuilletée - 500g de saumon frais - Pour le court
bouillon : 2L d’eau - 1 oignon, 1 clou de girofle - 1 branche de cèleri - 1 carotte - 1 bouquet garni -
1/4L de vin blanc sec - Sel, poivre - Pour la garniture : 100g de riz - 40g de beurre - 3-4 feuilles de
chou - 300g de champignons de couche - 2 échalotes, 4 oeufs - 3càs de fines herbes hachées - 1
jaune d’oeuf.

Préparation  :  Préparez  le  court-bouillon  avec  les  ingrédients  indiqués,  laissez-les  cuire  environ
20mn  -  Plongez-y  le  saumon et  laissez  cuire  15min,  laissez  refroidir  dans  le  court-bouillon  -
Egouttez le poisson et émiettez-le, filtrez le court-bouillon - Portez-le à ébullition et jetez-y le riz,
laissez cuire 15mn, égouttez, mélangez-le avec 20g de beurre - Faites blanchir les feuilles de chou à
l’eau bouillante 5mn, égouttez-les et faites-les sécher à plat sur un linge - Nettoyez et hachez les
champignons et les échalotes, faites-les sauter dans le reste du beurre environ 10mn, salez, poivrez -
Faites durcir les oeufs, écalez-les et coupez-les en rondelles - Etalez la pâte au rouleau en 2 abaisses
semblables aux-quelles vous donnerez la forme d’un poisson. - Sur une des abaisses posée sur la
plaque du four, étalez les feuilles de chou - Mettez pardessus une couche de champigons, puis de
riz, puis de saumon, puis de rondelles d’oeufs durs, etc. en répartissant les fines herbes - Recouvrez
de feuilles de chou puis de la 2ème abaisse - Ourlez les bords pour bien souder. Faites à volonté des
décors sur la pâte et dorez au jaune d’oeuf. Faites cuire à four chaud préchauffé (200°C).

Fondue conviviale

Pour 8 personnes - Ingrédients : 1 kg de boeuf (filet…) - 1 kg de porc (filet) - Pour les sauces : 1)
Pour la Cocktail : 1 bol de mayonnaise, 1càs de ketchup, 1càc de whisky. - 2) Pour l’Aïoli : 1 bol de
mayonnaise + 2 gousses d’ail écrasées - 3) Pour la curry : 250g de fromage blanc, 100g de crème
fraîche, 1càs de curry. - 4) Pour la Guacamole : 2 avocats, 2càs de jus de citron, 1 petit oignon, 150g
de crème fraîche, sel, poivre, quelques gouttes de Tabasco. - 5) 1 bol de sauce béarnaise.

Préparation : Coupez les viandes en dés et gardez-les au frais sur un plat jusqu’au moment du repas
- Préparez les sauces en mélangeant  les ingrédients indiqués  pour chacune d’elles (l’avocat  est
mixé); la sauce béarnaise peut-être achetée toute faite - Faites chauffer l’huile dans le caquelon au
moment de servir.

La Bûche aux mandarines



Pour 6-8 personnes - Ingrédients : 1 boîte de mandarines au sirop (300g environ) - 1/2 paquet (40g)
de poudre pour gelée au citron - 250g de fromage blanc - 1 citron non traité - 100g de crème fraîche
- 2 douzaines de biscuit à la cuiller - Pour la garniture : 3-4 mandarines et crème chantilly à volonté.

Préparation : Egouttez les mandarines, réservez le jus - Complétez éventuellement ce jus par de
l’eau de façon à avoir  1,5dl  de liquide -  Versez la  poudre pour gelée dans ce liquide et  faites
chauffer doucement en remuant - Ajoutez le jus et le zeste râpé du citron - D’autre part, fouettez le
fromage blanc avec la crème - Mélangez les deux préparations - mettez au frais jusqu’à ce que cette
crème soit presque prise - Tapissez un moule à cake de papier d’aluminium - Recouvrez le fond et
les parois de biscuits à la cuiller taillés si nécessaire à la hauteur du moule - Remplissez le moule de
crème - Mettez au frais jusqu’au lendemain - Pour servir, démoulez (ce qui est facile avec le papier
d’aluminium)  -  Décorez  de  quartiers  de  mandarines  et  de  rosettes  de  chantilly.  On peut  aussi
imbiber légèrement les biscuits de liqueur de mandarine diluée avec du sirop de sucre.


