
Menu enfant réveillon de Noël

Sapin de Noël coloré en pâte feuilletée

Ingrédients pour 8 enfants

    tomates cerises de différentes couleurs 100 g
    grenades 0.5
    pesto vert (espace fraîcheur) 4 c. à soupe
    pâte feuilletée (espace fraîcheur) 2 rouleaux
    fromage râpé Special Mix 50 g
    œufs 1
    graines de sésame 1 c. à soupe

    Au préalable
    Valeurs nutritionnelles

Préparation (25 min + 20 min au four)

    1 Préchauffez le four à 180 °C. Battez 1 oeuf. Extrayez les graines de la demi-grenade. Coupez
les tomates cerises en fines rondelles.
    2  Déroulez  les  pâtes  feuilletées  et  abaissez-les  légèrement  avec  un  rouleau  à  pâtisserie.
Superposez les 2 pâtes et découpez-y un sapin de Noël (1 grand triangle avec un tronc). Séparez les
pâtes. Découpez une grande étoile et plusieurs petites dans les chutes de pâte. Les petits motifs
décoreront le plat principal de ce menu.
    3 Déposez 1 sapin sur une plaque de four tapissée de papier cuisson et appliquez la grande étoile
en pâte au sommet (en appuyant légèrement). Tartinez le sapin de pesto et parsemez-le de fromage
râpé. Couvrez avec le second sapin.
    4 Incisez le sapin des 2 côtés pour former des branches, sans aller jusqu’au milieu (le tronc doit
rester visible). Appuyez sur les extrémités des branches avec une cuillère et torsadez-les.
    5 Enduisez le sapin et les autres formes avec la moitié de l’oeuf battu. Parsemez l’étoile et les
branches de graines de sésame. Glissez 20 min au four préchauffé jusqu’à ce que la pâte soit dorée.
    6 Décorez avec les tomates cerises et les graines de grenade.



Bonhomme de neige-surprise en pâte à pizza

Ingrédients 2 pièces

    hachis de poulet (boucherie) 100 g
    lard salé 2 tranches
    pesto vert (espace fraîcheur) 1 c. à café
    miniboules de mozzarella 3
    pâtes à pizza (espace fraîcheur) 1 rouleaux
    œufs 1
    bâtonnets apéritif salés 2
    chapelure 1 c. à café
    clous de girofle 10
    sel et poivre

    Au préalable
    Valeurs nutritionnelles

Préparation (25 min + 20 à 25 min au four)

    1 Préchauffez le four à 180 °C.
    2 Mélangez le hachis avec la chapelure, du sel et du poivre. Roulez 2 boulettes légèrement plus
grosses qu’une miniboule de mozzarella et 2 autres boulettes un peu plus grosses que les premières.
    3 Coupez la pâte à pizza en 6 lanières. Plongez 2 miniboules de mozzarella dans le pesto et
entourez-les des plus petites lanières de pizza. Entourez les plus petites boulettes des lanières de
pizza de taille moyenne, puis les plus grosses boulettes des plus longues lanières de pizza. La pâte
doit entièrement cacher les boulettes.
    4 Réalisez 2 bonshommes sur une plaque de four tapissée de papier cuisson : alignez 2 fois 3
boulettes, des plus petites aux plus grandes. Battez 1 oeoeuf et enduisez la pâte avec la moitié de
l’oeoeuf  battu.  Glissez les bonshommes 15 à 20 min au four préchauffé.  Hors du four,  glissez
délicatement une tranche de lard entre la tête et  le corps en guise d’écharpe.  Enfournez 5 min
supplémentaires.
    5 Réalisez les yeux et les boutons avec les clous de girofle (ne les mangez pas). Découpez 2
petites bouches dans la mozzarella restante et piquez 2 bâtonnets salés dans la boule du milieu pour
représenter les bras.



Filet de pintadeau mini carottes et pommes alphabet

Ingrédients 4 enfants

    hachis porc et veau (boucherie) 200 g
    filets de pintadeau avec peau 4
    pommes de terre en forme de lettres (surgelés) 600 g
    babycarottes 400 g
    carottes 1
    mélange de champignons aux fines herbes 200 g
    céleris verts 2 branches
    poireaux 1
    persil plat 1 plants
    lait 2.5 dl
    crème extra légère (7 % de M.G.) 2.5 dl
    beurre 6 c. à soupe
    miel 2 c. à soupe
    farine fluide 2 c. à soupe
    chapelure 1 c. à soupe
    huile d'olive 2 c. à soupe
    bouillon de légumes 2.5 dl
    noix muscade 1 pincées
    sel et poivre

    Au préalable
    Valeurs nutritionnelles

Au préalable (moins de 30 min.)

    (10 min)
    - Frottez soigneusement les minicarottes sous l’eau froide et laissez-y 1 à 2 cm de fanes.
    - Pelez la carotte et coupez-la en petits morceaux.
    - Coupez le poireau et le céleri en 2, puis en petits morceaux.
    - Réservez quelques feuilles de persil plat pour la décoration et ciselez le reste.

Préparation (30 min)

    1 Faites chauffer l’huile d’olive dans une casserole à fond épais et étuvez-y les morceaux de
poireau, de céleri et de carotte 5 min.
    2 Entre-temps, faites fondre 2 c. à soupe de beurre dans un poêlon et fouettez-y la farine. Ajoutez
petit à petit le lait froid et la crème, tout en fouettant. Laissez mijoter la sauce jusqu’à ce qu’elle soit
liée. Épicez de sel, de poivre et de noix muscade. Versez la sauce sur les légumes étuvés.



    3 Mélangez le hachis avec la chapelure, du sel et du poivre. Façonnez-en de petites boulettes,
puis intégrez-les délicatement dans la sauce aux légumes avec le persil plat ciselé. Laissez mijoter
10 min à feu doux, en remuant régulièrement. Salez et poivrez.
    4 Faites fondre 1 c. à soupe de beurre dans une poêle et rissolez-y les champignons à feu vif.
Incorporez-les dans la sauce.
    5 Faites fondre 2 c. à soupe de beurre dans une casserole et faites-y revenir les minicarottes 5
min.  Arrosez-les  de  miel  et  de  1,5  à  2  dl  de  bouillon.  Faites  lentement  réduire  et  mélangez
régulièrement jusqu’à ce que les carottes soient al dente. Ajoutez du bouillon si nécessaire. Salez et
poivrez.
    6 Faites fondre 1 c. à soupe de beurre dans une poêle et saisissez-y les filets de pintadeau 2 min
de chaque côté ( commencez par le côté peau). Baissez le feu et poursuivez la cuisson 2 à 3 min.
Salez et poivrez.
    7 Faites cuire les pommes de terre en forme de lettres dans une friteuse à 175 °C.

Présentation

Décorez avec les feuilles de persil plat et quelques étoiles en pâte feuilletée (voir la recette du sapin
de Noël coloré en pâte feuilletée).

Gâteau du renne Rudolph

Ingrédients 8 enfants

    cakes 1
    fraises 1
    crayons de chocolat
    Kinder Bueno 2 bâtons
    craquelins 2

    Au préalable
    Valeurs nutritionnelles

Préparation

    Disposez 1 cheesecake sur une assiette. Équeutez 1 fraise et coupez-la en 2 dans le sens de la
longueur. Déposez 1/2 fraise au centre pour former le nez. Dessinez les yeux et la bouche avec un
crayon de chocolat noir. Piquez 2 barres Kinder Bueno au sommet pour représenter les bois et 2
craquelins pour les oreilles. Décorez éventuellement le pourtour de fruits au choix.


