Menus de fétes incomparables

Bulles de Noél au rhum et a la pomme

12 cl de vin mousseux

4 cl de rhum brun

4 cl de jus de pomme

1 tranche de pomme

1 c. a café de sucre de canne

1 pointe de couteau de cannelle

Au préalable:

(5 min)

- Mélangez la cannelle avec le sucre de canne.

- Trempez le bord d’une fliite dans un fond d’eau, puis dans le sucre de canne a la
cannelle.

Préparation: 5 min

1 #Versez le thum et le jus de pomme dans la fliite et complétez de bulles bien
fraiches.

##2 Coupez le quartier de pomme en trées fines tranches et ajoutez-les dans le verre.

Gin Tonic aux raisins

4 cl de gin

12 cl de tonic

2 raisins noirs sans pépins
2 raisins blancs sans pépins
3 glacons

Préparation: 10 min

1# Mettez les glacons dans un verre a gin et versez-y le gin.
##2 Coupez les raisins en rondelles et ajoutez-les dans le verre.
3### Complétez de tonic bien frais. Gin Tonic aux raisins

Merry Christmas Mocktail

10 cl de jus de fruits rouges
10 cl d' eau pétillante

1 rondelle de citron vert

1 branche de menthe fraiche
glacons



Préparation: 10 min

1# Mettez les glacons dans un verre a long drink et versez-y le jus de fruits rouges et
’eau pétillante.

2## Piquez la branche de menthe dans la rondelle de citron vert. Faites une petite
incision dans la rondelle et garnissez-en le bord du verre.

10 Verrines : Panna cotta de petits pois au jambon

2 tranches de jambon Ganda

200 g de petits pois (surgelés)

1 jeune oignon

10 feuilles de basilic

2 dl de créeme légere

2 feuilles de gélatine (1,6 g/piece)
0.5 cube de bouillon de poule

sel et poivre

QUELQUES HEURES A L’AVANCE (15 min + 2 h au réfrigérateur)

#1 Faites ramollir les feuilles de gélatine quelques instants dans de 1’eau froide, puis
pressez-les.

2## Portez la creme légere additionnée du demi-cube de bouillon a ébullition dans un
poélon. Plongez-y les petits pois surgelés et laissez cuire 2 min. Mixez jusqu’a
obtention d’une creme homogene et incorporez-y la gélatine. Salez et poivrez.

3### Répartissez le coulis de petits pois dans 10 verrines et laissez figer 2 h au
réfrigérateur.

AU MOMENT MEME (15 min)

###H4 Faites rissoler les tranches de jambon Ganda des 2 c6tés dans une poéle a
revétement antiadhésif, sans matiére grasse. Egouttez-les sur de I’essuie-tout.

###5 Entre-temps, coupez le jeune oignon en 4 dans le sens de la longueur, puis en
tout petits morceaux.

####6 Réduisez le jambon en miettes et mélangez-le avec le jeune oignon.
Répartissez ce crumble sur les panna cotta et décorez d’1 feuille de basilic.

12 Bouchées : Blinis a la truite et a la betterave rouge

1 filet de truite fumée (espace fraicheur)
0.5 ravier de cressonnette

185 g de tartinade a la betterave rouge
0.33 concombre

12 blinis

Préparation: 15 min
1 Coupez le concombre non pelé en 12 tres fines rondelles
et le filet de truite en 12 morceaux.



2# Enduisez les blinis de tartinade a la betterave rouge.
3## Déposez 1 rondelle de concombre et 1 morceau de truite sur chaque blini, et
décorez de feuilles de cressonnette.

18 bouchées : Magret de canard et figue sur toast aux raisins

18 tranches de magret de canard fumé
150 g de confit de pommes et de poires
2 figues

18 toasts Melba aux raisins

Préparation: 10 min

1 Coupez chaque figue en 2, puis en fines demi-lunes (vous avez besoin de 18
morceaux).

2 Garnissez les toasts de confit et ajoutez 1 tranche de magret de canard et 1 demi-
lune de figue sur chacune.

10 bouchées : Bruschettas a la coppa et au chevre

4 tranches de coppa (charcuterie, espace fraicheur)
1 branche de romarin frais

125 g de bliche de fromage de chevre

1 demi-baguette blanche précuite

3 c. a soupe de pesto rouge

Préparation: 25 min

1 Préchauffez le four a 180 °C.

2 Coupez la baguette en 10 tranches et le fromage de chevre en 10 rondelles.
Enduisez les tranches de pain de pesto et déposez 1 rondelle de chevre sur chacune.

3 Hachez le romarin et parsemez-en le fromage de chévre. Emincez trés finement la
coppa et répartissez-la sur les bouchées.

4 Disposez les bruschettas sur une plaque de four

18 bouchées : Saumon aux asperges vertes et a la creme d’aneth

6 tranches de saumon fumé
200 g d' asperges vertes

0.5 plant d' aneth

2 c. a soupe de creme €épaisse
sel et poivre

Préparation: 15 min



1 Faites cuire les pointes d’asperges 3 a 4 min dans de 1’eau bouillante 1égerement
salée. Passez-les sous I’eau froide et laissez-les égoutter.

2 Entre-temps, ciselez 1’aneth. Mélangez-le avec la creme épaisse, du sel et du poivre.
3 Tartinez les tranches de saumon de creme épaisse et disposez-y quelques pointes
d’asperges. Roulez les tranches en serrant, puis coupez-les en 2 ou 3 trongons de la
taille d’une bouchée (selon la taille des roulades). Présentez avec un batonnet
cocktail.

Potage 4 personnes : Velouté de 1égumes au crabe royal

1 carotte

1 poireau

2 branches de céleri

8 brins de ciboulette

2 dl de creme légere

1 jaune d'ceuf

150 g de crabe royal (boite)

1 L de bouillon de poisson (2 cubes dissous dans 1 L d’eau tres chaude)
3 c. a soupe d' huile d'olive

sel et poivre

Au préalable:

(10 min)

- Détaillez la carotte, le blanc de poireau et le céleri en tres fines lanieres de quelques
millimetres.

- Egouttez la chair de crabe.

Préparation: 20 min

1 Faites chauffer 2 c. a soupe d’huile d’olive dans une grande casserole et faites-y
légeérement revenir les laniéres de légumes.

2 Couvrez de bouillon de poisson et faites cuire 10 min.

3 Entre-temps, battez le jaune d’oeuf avec la creme légére.

4 Faites chauffer 1 c. a soupe d’huile d’olive dans une poéle et réchauffez-y
brievement la chair de crabe a feu vif.

5 Hors du feu, incorporez la creme au potage juste avant de servir. Salez et poivrez.
Présentation:

Versez le potage dans des assiettes creuses et répartissez-y la chair de crabe. Décorez
de 2 brins de ciboulette.

Conseil:

Excellent aussi avec de la baguette et de la rouille.

Potage 4 personnes : Potage au brocoli, crotitons au paprika et graines de tournesol

1 brocoli (petit)



1 poireau

50 g de fromage bleu

1 dI de creme légere

40 g de crofitons Ciabatta au pesto

2 c. a soupe de graines de tournesol

1 L de bouillon de poule (2 cubes dissous dans 1 L. d’eau tres chaude)
3 c. a soupe d' huile d'olive

0.33 c. a café de paprika

Au préalable:

(10 min)

- Emincez le poireau (y compris le vert).

- Détaillez le brocoli en bouquets. Pelez la tige et coupez-la en morceaux.
Préparation: 30 min

1 Faites chauffer 1 c. a soupe d’huile d’olive dans une grande casserole et faites-y
revenir le poireau 2 a 3 min sans le laisser se colorer.

2 Ajoutez le brocoli et le bouillon de poule. Faites cuire 20 min.

3 Intégrez la créeme légere et le fromage a pate persillée, puis mixez jusqu’a obtention
d’un potage lisse. Salez et poivrez.

4 Faites chauffer 2 c. a soupe d’huile d’olive dans une poéle et faites-y dorer les
graines de tournesol et les crofitons + 2 min. Saupoudrez-les de paprika.

Présentation:

Servez le potage dans des assiettes creuses, et garnissez de crofitons et de graines de
tournesol.

Conseil:

Ajoutez du bouillon si votre potage est trop épais.

Entrée froide 4 personnes : Charcuterie de marcassin et salade fruitée

8 tranches de pain de viande de marcassin (boucherie)
100 g de mélange de jeunes pousses (espace fraicheur)
20 g de mélange de germes

2 figues

2 c. a soupe de myrtilles

125 g de fromage bleu

2 c. a soupe de graines de tournesol

1 c. a soupe de miel liquide

3 c. a soupe d' huile d'olive

1 c. a soupe de vinaigre a la framboise

1 c. a soupe de creme de balsamique

sel et poivre

Au préalable:
(10 min)



- Préparez une vinaigrette avec 1’huile d’olive, le miel et le vinaigre a la framboise.
Salez et poivrez.

- Coupez les figues en 8 quartiers.

- Détaillez le fromage bleu en petits dés.

Préparation: 10 min

1 Mélangez les jeunes pousses avec les dés de fromage, les figues, les myrtilles et les
graines de tournesol. Arrosez de vinaigrette.

2 Déposez un anneau en inox au milieu de chaque assiette. Pliez les tranches de pain
de viande en 2 et appliquez-les contre le bord intérieur de 1’anneau. Remplissez
I’anneau de salade, puis retirez-le délicatement.

3 Décorez I’assiette de gouttes de creme de balsamique et répartissez les germes sur
la salade.

Présentation:

Servez avec de la ciabatta ou des crackers.

Entrée froide 4 personnes : Feuilles de chicons au houmous de tomates et wraps
croquants

2 chicons

2 jeunes oignons

3 branches d' origan frais

1 branche de thym frais

8 tomates demi-séchées marinées (Cheritos, espace fraicheur)
1 éclat d' ail

3 wraps

340 g de pois chiches (bocal)

1 c. a soupe de pignons de pin

1 c. a soupe de graines de potiron
5 c. a soupe d' huile d'olive

sel et poivre

Au préalable:

(10 min)

- Faites dorer les pignons de pin dans une poéle a revétement antiadhésif, sans
matiere grasse. Mélangez-y les graines de potiron.

- Rincez les pois chiches sous I’eau froide et égouttez-les.
- Coupez les jeunes oignons en fines rondelles.

- Effeuillez le thym et I’origan.

- Pelez I’ail et coupez-le grossierement.

- Détachez 12 belles feuilles de chicons.

- Préchauffez le four a 180 °C.

Préparation: 15 min + temps de refroidissement



1 Enduisez les wraps d’1 c. a soupe d’huile d’olive et saupoudrez-les légerement de
sel. Faites-les cuire 3 min au four préchauffé jusqu’a ce qu’ils soient croustillants.
Laissez-les refroidir hors du four, puis brisez-les en morceaux.

2 Mixez les pois chiches avec les tomates séchées, 1’ail, 4 c. a soupe d’huile d’olive et
les feuilles de thym et d’origan jusqu’a obtention d’un houmous homogeéne. Salez et
poivrez.

3 Intégrez les pignons de pin et les graines de tournesol au houmous. Garnissez-en les
feuilles de chicons. Parsemez le tout de rondelles de jeunes oignons.

Présentation:

Piquez un morceau de wrap dans chaque barquette et servez le reste des wraps a part.

Entrée froide 4 personnes : Homard et sa garniture a la pomme

2 homards cuits (surgelés) (450 g/piece)
3 pommes (Red Love)

20 g de germes de poireau

10 g de cerfeuil (frais)

2 branches de persil frais

2 c. a soupe de pignons de pin

1 c. a soupe de sirop de Liege

3 c. a soupe de mayonnaise

1 c. a soupe de vinaigre de cidre
0.5 c. a café de curry

sel et poivre

Au préalable:

(décongélation + 15 min)

- Faites entierement décongeler les homards dans leur emballage. Enfoncez la pointe
d'un grand couteau dans la croix bien visible sur le dos du homard (le point faible de
la carapace). Coupez d'abord vers la téte, puis vers la queue. Enlevez le cordon brun,
qui donne de I’amertume.

- Retirez la chair de la carapace et coupez-la en fines tranches. Brisez délicatement
les pinces a l'aide d'un casse-noix et extrayez-en la chair. Réservez les fines pattes
pour la décoration.

Préparation: 15 min

1 Faites dorer les pignons de pin dans une po€le a revétement antiadhésif, sans
matiere grasse.

2 Entre-temps, pelez 1 pomme, coupez-la en morceaux et mixez-les. Mélangez la
chair mixée avec le vinaigre de cidre, le sirop de Liége et la mayonnaise. Epicez de
curry, de sel et de poivre.

3 Mélangez le cerfeuil avec les germes de poireau et le persil plat.

4 Otez le trognon de 2 pommes non pelées et coupez ces derniéres en fines tranches
Présentation:



Disposez les tranches de homard et de pommes en cercle sur les assiettes, en les
alternant. Répartissez les germes et les herbes fraiches au milieu et nappez de
dressing a la pomme. Parsemez de pignons de pin dorés. Dressez la chair des pinces
sur les herbes fraiches et décorez avec les fines pattes.

Plan principal 4 personnes : Cassolette de poisson aux langoustines et aux petits
légumes

1 kg de langoustines (surgelés)

8 médaillons de plie cynoglosse et de saumon atlantique (surgelés)
800 g de purée de pommes de terre (surgelés)

250 g de dés de légumes (surgelés)

0.5 plant de persil plat

0.33 plant de ciboulette

1 éclat d' ail

80 g de comté (bloc)

1 c. a soupe de beurre

2 dl de creme légere

1 dl de lait

1 c. a soupe de concentré de tomates

4 dI de bouillon de poisson (1 cube dissous dans 4 dl d’eau tres chaude)

Au préalable:

(décongélation + 20 min)

- Faites entierement dégeler les langoustines et réservez-en 8 pour la décoration.
Cassez la carapace des langoustines restantes et 6tez-en la chair.

- Faites superficiellement dégeler les médaillons de poisson et épongez-les.

- Hachez grossierement les feuilles de persil plat.

- Rapez le comté et mélangez-le avec le persil plat.

- Emincez I’ail et la ciboulette.

Préparation: 10 min + 25 min au four

1 Préchauffez le four a 180 °C.

2 Disposez les médaillons de poisson dans un plat a four avec la chair des
langoustines.

3 Faites fondre le beurre dans une casserole et faites-y revenir 1’ail jusqu’a ce qu’il
soit translucide. Etuvez-y les dés de légumes surgelés 2 a 3 min.

4 Mouillez avec le bouillon de poisson et la creme légere. Incorporez le concentré

de tomates et poursuivez la cuisson 1 min. Versez la préparation dans le plat a four et
glissez 25 min au four préchauffé.

5 Ajoutez les langoustines entiéres dans le plat pour les 10 derniéres minutes.

6 Réchauffez la purée surgelée a feu doux en y mélangeant le lait. Agrémentez-la de
ciboulette.

7 Parsemez le plat de poisson de fromage au persil 5 min avant la fin de la cuisson et
enclenchez le gril 2 a 3 minutes.



Présentation:

Dressez 2 médaillons de poisson sur chaque assiette et nappez de sauce aux légumes
et aux langoustines. Servez avec la purée et garnissez de 2 langoustines entieres.
Conseil:

Présentez la purée de facon originale : faites-la entierement dégeler et mettez-la dans
une poche a douille. Formez des tourelles de purée sur une plaque de four

tapissée de papier cuisson, enduisez-les d’oeuf battu et glissez-les 15 a 20 min au four
préchauffé a 180 °C.

Plat principal 4 personnes : Turbot poélé aux salicornes et sauce au safran

4 filet de turbot (surgelés)

600 g de pommes duchesses
400 g de salicornes

3 c. a soupe de beurre

1 dl de creme légere

3 c. a soupe de farine

1 c. a soupe de fécule de mais
3 dl de fond de poisson (bocal)
1 c. a soupe d' huile d'olive
0.33 tube de filaments de safran
sel et poivre

Au préalable:

(décongélation + 15 min)

- Faites entierement dégeler les filets de turbot et épongez-les.

- Passez les salicornes sous 1’eau froide (ne les faites pas tremper) et égouttez-les.
Supprimez les extrémités dures.

- Mélangez la fécule de mais avec la creme légere.

- Tamisez la farine au-dessus d’une assiette creuse. Salez et poivrez.

Préparation: 15 min

1 Portez le fond de poisson a ébullition avec la créme légere dans un poélon, puis
faites réduire a feu moyen jusqu’a obtention d’une sauce légérement liée. Epicez de
safran, de sel et de poivre.

2 Entre-temps, passez les filets de turbot dans la farine épicée et tapotez-les pour en
supprimer 1’excédent. Faites chauffer 2 c. a soupe de beurre et 1’huile d’olive dans
une poéle et faites-y cuire les filets de poisson 2 a 3 min de chaque coté.

3 Plongez les pommes duchesse dans une friteuse a 175 °C (voir temps de cuisson sur
I’emballage).

4 Faites fondre 1 c. a soupe de beurre dans un wok et rissolez-y les salicornes 2 a 3
min, en remuant. Poivrez 1égerement.

Plat principal 10 personnes : Dinde farcie, fagots de 1égumes et purée aux airelles



1 dinde fraiche farcie (boucherie) (3.5 kg)

20 tranches de lard (fines, espace fraicheur)
3 panais

2 carottes (grosses)

1 radis noir

2 kg de pommes de terre (Belle de Fontenay)
3 échalotes

5 c. a soupe de beurre froid

2 dl de lait

4 c. a soupe d' airelles cuisinées au vin (boite)
2 dl de porto

2 dl de fond de volaille (bocal)

2 c. a soupe d' huile d'olive

2 c. a soupe de vinaigre balsamique

noix muscade

sel et poivre

Au préalable:

(30 min)

- Pelez les panais, les carottes et le radis noir, et détaillez-les en batonnets de taille
égale.

- Pelez les pommes de terre et coupez-les en morceaux.

- Coupez grossierement les échalotes.

Préparation: 30 min + 2 h 30 a 3 h au four

1 Préchauffez le four a 200 °C.

2 Mettez la dinde dans un plat a four et répartissez 2 c. a soupe de beurre en noisettes
par-dessus. Faites cuire 1 h au four préchauffé en glissant un ravier d’eau dans le four
pour éviter le dessechement. Arrosez de temps en temps la volaille de jus de cuisson.
3 Entre-temps, répartissez les batonnets de légumes dans un plat a four et
agrémentez-les d’huile d’olive, de sel et de poivre. Enfournez 15 min avec la dinde.

4 Sortez les 1égumes du four et assaisonnez-les de vinaigre balsamique. Laissez tiédir.
Formez 20 roulades en entourant chaque fois quelques batonnets de légumes d’une
fine tranche de lard. Disposez-les cote a cote dans le plat a four.

5 Baissez la température du four a 165 °C. Répartissez les morceaux d’échalotes
autour de la dinde et couvrez le plat d’une feuille d’aluminium. Prolongez la cuisson
d’1 h 30 a 2 h. Arrosez régulierement de jus de cuisson.

6 Réchauffez les roulades de légumes au four + 20 min avant la fin de la cuisson de la
dinde.

7 Entre-temps, faites cuire les pommes de terre 20 min dans de 1’eau bouillante
légérement salée. Egouttez et réduisez en purée avec 2 c. a soupe de beurre et le lait.
Epicez de sel, de poivre et de noix muscade. Incorporez les airelles cuisinées et
réservez au chaud.



8 Pour vérifier la cuisson de la dinde, piquez-y une aiguille a tricoter ou un long
couteau assez fin. Le jus de cuisson qui s’en écoule doit étre clair et I’aiguille ou la
lame du couteau doit étre trés chaude. Réservez la dinde au chaud hors du plat.

9 Si nécessaire, retirez la graisse du plat. Déglacez avec le porto et détachez les sucs
de cuisson. Versez le jus dans un poélon et allongez de fond de volaille. Laissez
réduire quelques instants. Hors du feu, fouettez 1 c. a soupe de beurre froid dans la
sauce. Salez et poivrez.

Plat principal 6 personnes : Roti de biche, purée de Butternut et sauce aux myrtilles

1 kg de roti de biche (surgelés)
6 gratin dauphinois (surgelés)
1 courge Butternut

150 g de myrtilles

2 échalotes

1 c. a soupe de beurre

1 dl de creme légere

1 dlI de porto

3 dl de fond de gibier (bocal)
3 c. a soupe d' huile d'olive

2 feuilles de laurier

1 c. a café de thym séché

sel et poivre

Au préalable:

- Faites superficiellement dégeler le roti de biche et épongez-le.

- Préchauffez le four a 180 °C.

- Coupez la courge non pelée en 2 dans le sens de la longueur et Otez-en les graines et
les filaments. Disposez les 2 moitiés sur une plaque de four, coté coupé vers le haut.
Arrosez-les de 2 c. a soupe d’huile d’olive et saupoudrez-les

de thym. Mettez une feuille de laurier dans chaque moitié et glissez 50 a 60 min au
four préchauffé. Réservez hors du four.

- Emincez les échalotes.

Préparation: + 1 h

1 Faites fondre le beurre dans une poéle et faites-y dorer le roti de biche de tous les
cotés. Transvasez-le dans un plat a four et enfournez 40 a 50 min a 180 °C.

2 Réchauffez les gratins dauphinois au four, avec le roti (voir temps de cuisson sur
I’emballage).

3 Entre-temps, retirez les feuilles de laurier de la courge. Coupez celle-ci en
morceaux (avec la peau) et mixez-les avec la creme légere jusqu’a obtention d’une
purée lisse. Salez et poivrez.

4 Faites chauffer 1 c. a soupe d’huile d’olive dans un poélon et faites-y blondir les
échalotes. Mouillez avec le porto et faites réduire complétement. Allongez de fond de



gibier et faites réduire de moitié. Intégrez les myrtilles dans la sauce et prolongez la
cuisson de 2 min jusqu’a ce qu’elles éclatent.

5 Réchauffez éventuellement la purée de Butternut dans une casserole a feu doux en
mélangeant.

Présentation:

Coupez le roti de biche en tranches et présentez-les sur les assiettes avec la sauce aux
myrtilles. Un régal avec la purée de Butternut et les gratins dauphinois.

Conseil:

Vous pouvez cuisiner cette recette avec le roti de biche frais de la boucherie (convient
pour 5 personnes). Faites-le dorer de tous les cotés dans 1 c. a soupe de beurre.
Transvasez-le dans un plat a four et glissez-le 25 a 30 min au four préchauffé a 180
°C.

Plat principal 3 personnes : Filet pur de porc sauce aux échalotes et Flower Sprouts

1 filet pur de porc (surgelés)

300 g de Flower Sprouts (espace fraicheur)
2 branches de thym frais

550 g de grenailles

3 échalotes

1 éclat d' ail

2 c. a soupe de beurre

1 c. a soupe de pistaches pelées non salées
1 dlI de vin rouge

4 dl de fond de beeuf (bocal)

3 c. a soupe d' huile d'olive

1 feuille de laurier

sel et poivre

Au préalable:

(décongélation + 15 min)

- Faites superficiellement dégeler le filet pur de porc, épongez-le et coupez-le en 6
morceaux de taille égale.

- Lavez soigneusement les grenailles non pelées a 1’eau froide.

- Emincez I’ail et les échalotes.

- Hachez les pistaches (pour votre facilité, mettez-les dans un sachet en plastique et
écrasez-les avec un rouleau a patisserie ou une bouteille en verre).

- Effeuillez le thym.

Préparation: 25 min

1 Faites cuire les grenailles en chemise 20 min dans de I’eau bouillante 1égerement
salée. Egouttez.

2 Entre-temps, faites une incision en forme de croix a la base des minichoux. Faites-
les cuire 3 min dans de 1’eau bouillante légérement salée. Egouttez-les et passez-les
sous I’eau froide.



3 Faites fondre le beurre dans une poéle et faites-y cuire les morceaux de viande 10 a
15 min, jusqu’a ce qu’ils soient bien dorés. Salez et poivrez.

4 Faites chauffer 1 c. a soupe d’huile d’olive dans une casserole et faites-y blondir les
échalotes. Mouillez avec le vin rouge et ajoutez le thym ainsi que la feuille de laurier.
Faites entierement réduire, puis arrosez de fond de boeuf et faites réduire de 2/3.

5 Faites chauffer 2 c. a soupe d’huile d’olive dans un wok ou une poéle assez large et
rissolez-y les grenailles avec 1’ail et les Flower Sprouts durant 2 a 3 min. Salez et
poivrez.

Présentation:

Nappez la viande de sauce aux échalotes. Présentez avec les grenailles et les
minichoux. Parsemez de pistaches hachées.

Dessert 4 personnes : Meringues au mascarpone chocolaté

125 g de mascarpone

70 ml de creme fraiche (min. 30 % de M.G.)
2 blancs d'ceufs

1 c. a soupe de pistaches pelées non salées
250 g de pastilles de chocolat noir

110 g de sucre

Préparation: 20 min + £ 1 h au four + temps de refroidissement

1 Préchauffez le four a 120 °C.

2 Montez les blancs d’oeufs en neige ferme et incorporez-y petit a petit le sucre.

3 Préparez les meringues : a 1’aide d’une cuillere, déposez 8 petits monticules de
blancs d’oeufs en neige sur une plaque de four tapissée de papier cuisson. Utilisez un
anneau en inox pour leur donner une jolie forme ronde.

4 Glissez les meringues * 1 h au four préchauffé. Laissez-les refroidir hors du four.

5 Entre-temps, hachez les pistaches (pour votre facilité, mettez-les dans un sachet en
plastique et écrasez-les avec un rouleau a patisserie ou une bouteille en verre).

6 Faites fondre les pastilles de chocolat au bain-marie (déposez un récipient résistant
a la chaleur sur une plus petite casserole d'eau trés chaude, sans que le fond du
récipient soit en contact avec 1'eau).

7 Battez fermement la creme fraiche et incorporez-y le mascarpone. Réservez
quelques cuillerées de chocolat fondu pour la décoration et intégrez le reste dans la
créme au mascarpone.

8 Dressez les tourelles sur les assiettes : enduisez une meringue de mascarpone au
chocolat et couvrez d’une seconde meringue. Versez un trait de chocolat fondu sur le
dessus et parsemez de pistaches hachées.

Dessert pour 6 verrines : Minitrifle au yaourt et au coulis de framboises

200 g de framboises (surgelés)



200 g de fromage frais (a la creme)
170 g de yaourt a la grecque

0.5 c. a soupe de beurre froid

1 c. a soupe de noix de coco moulue
50 g de boudoirs

2 c. a soupe de sucre impalpable

0.5 c. a soupe de sucre de canne

1 gousse de vanille

Au préalable:

(5 min, quelques heures a I’avance)

Fendez la gousse de vanille en 2 et grattez-en les graines avec un petit couteau.
Préparation: 20 min + 3 h de refroidissement

1 Mettez les framboises surgelées dans un poélon avec le sucre de canne, la gousse et
les graines de vanille et 2 c. a soupe d’eau. Laissez mijoter 15 min a feu doux.

2 Hors du feu, incorporez le beurre froid. Laissez refroidir et retirez la gousse de
vanille.

3 Brisez les boudoirs en morceaux grossiers et répartissez-les dans 6 verrines.

4 Mélangez le yaourt a la grecque avec le fromage frais et le sucre impalpable.
Nappez-en les boudoirs. Terminez par le coulis de framboises et laissez refroidir 3 h
au réfrigérateur.

5 Saupoudrez les trifles de noix de coco moulue.

Dessert 4 personnes : Glace vanille a la creme caramel et langues de chat

4 boules de glace vanille

100 g de beurre a température ambiante
2 blancs d'ceufs

100 g de toffees au caramel

2 dl de creme légere

50 g de pastilles de chocolat noir

100 g de sucre impalpable

1 sachet de sucre vanillé

0.5 dI de café (fort froid)

Au préalable:

(25 min + temps de refroidissement)

- Préchauffez le four a 180 °C.

- Battez le beurre avec le sucre impalpable et le sucre vanillé jusqu’a obtention d’une
masse lisse et aérée. Incorporez-y les blancs d’oeufs et continuez de battre 1 a 2 min.
Tamisez la farine sur la préparation et battez 2 min supplémentaires.

- Transvasez la pate dans une poche a douille et étalez des bandes de pate d’1 cm de
large sur 5 a 6 cm de long sur une plaque de four tapissée de papier cuisson. Glissez +
10 min au four préchauffé. Laissez refroidir les langues de chat hors du four.



Préparation: 15 min + temps de refroidissement

1 Faites chauffer la creme légere dans un poélon et faites-y fondre les toffees a feu
doux.

2 Hors du feu, intégrez le café et laissez refroidir.

3 Faites fondre les pastilles de chocolat au bain-marie (déposez un récipient résistant
a la chaleur sur une plus petite casserole d'eau tres chaude, sans que le fond du
récipient soit en contact avec I'eau). Formez un trait de chocolat fondu sur les langues
de chat.

4 Répartissez les boules de glace dans de jolis verres et nappez de créeme au caramel.
Piquez-y 1 a 2 langues de chat.

Dessert 10 personnes : Cheesecake aux fruits des bois

125 g de myrtilles

125 g de framboises

400 g de fromage frais (a la creme)
100 g de beurre

2 dl de créme fraiche (min. 30 % de M.G.)
4 ceufs

200 g de spéculoos

200 g de chocolat blanc

1 sachet de sucre vanillé

1 c. a soupe de sucre impalpable

1 gousse de vanille

Au préalable:

(10 min + 1 h de refroidissement, de préférence la veille)

- Faites fondre le beurre dans un poélon.

- Entre-temps, émiettez les spéculoos (pour votre facilité, mettez-les dans un sachet
en plastique et écrasez-les avec un rouleau a patisserie ou une bouteille en verre).
Mélangez-y le beurre fondu.

- Tapissez un moule a charniere (J 24 cm) de papier cuisson et répartissez-y le
mélange aux spéculoos. Tassez avec le c6té bombé d’une cuillére et laissez refroidir 1
h au réfrigérateur.

Préparation: 15 min + £+ 50 min au four + 12 h au réfrigérateur

1 Préchauffez le four a 180 °C.

2 Faites fondre le chocolat blanc au bain-marie (déposez un récipient résistant a la
chaleur sur une plus petite casserole d'eau trés chaude, sans que le fond du récipient
soit en contact avec l'eau).

3 Entre-temps, fendez la gousse de vanille en 2 et grattez-en les graines avec un petit
couteau.

4 Battez le fromage frais avec les graines de vanille et le sucre vanillé. Fouettez-y les
oeufs un a un jusqu’a obtention d’un mélange homogene.

5 Intégrez la créme fraiche et le chocolat fondu en battant.



6 Versez la pate sur le fond en spéculoos et glissez le gateau + 50 min au four
préchauffé.

7 Laissez entierement refroidir le cheesecake hors du four, puis réservez-le de
préférence 12 h au réfrigérateur.

Présentation:

Garnissez le gateau de framboises et de myrtilles. Tamisez le sucre impalpable par-
dessus.



