
Suggestion recettes fête de la saitnt sylvestre

Terrine de poissons

Pour 6 personnes : 
    • 600 g de poisson sans arrêtes comme du merlan, du saumon ou de la lotte. 
    • 200 g de crevettes roses décortiquées 
    • 120 ml de crème fraîche liquide 
    • 4 oeufs 
    • 1 gros oignon 
    • 2 gousses d'ail 
    • 3 biscottes écrasées ou équivalentes en pain de mie sec 
    • Beurre, persil plat, poivre, sel 

Préparation

    • Mélanger le poisson, l'ail et l'oignon dans un mixeur et mixer assez finement 
    • Ajouter les oeufs, la crème fraîche et les biscottes 
    • Mélanger de manière à obtenir une consistance homogène et mousseuse 
    • Ajouter le persil plat haché en fonction de vos préférences 
    • Saler et poivrer selon votre convenance 
    • Beurrer l'intérieur d'une terrine 
    • Verser la moitié du mélange de poisson dans le fond de la terrine 
    • Disposer une couche de crevettes sur la première couche 
    • Verser le reste du mélange pour recouvrir le tout 
    • Préchauffer le four à 180° (Th.6) 
    • Cuire au bain marie pendant 45 minutes 
Servir tière ou froid selon votre préférence
 
Suggestions

Choisir  du  gros  sel  ou  des  gros  cristaux  de  sel  marin  pour  l'assaisonnement,  cela  offrira  du
croustillant dans la texture très fondante de la terrine. 
On peut allègrement remplacer les crevettes roses par des langoustines ou des crevettes grises. 
Le persil plat peut être accompagné d'une pointe d'aneth. Si vous n'incorporez pas de l'aneth dans la
préparation,  vous  pouvez  servir  les  tranches  de  terrines  avec  un  dressing  à  base  d'aneth.  Un
exemple : de la crème friche liquide mélangée avec un mélange d'aneth et de ciboulette, délayée au
jus de citron. 

Pavés d'autruche sauce chasseur 

Ingrédients pour 4 personnes :
pavés d'autruche de 150 g
250 g de champignons
40 g d'échalotes
100 g de vin blanc
100 ml de tomates concassées
300 ml de demi glace d'autruche
Une pincée de cerfeuil, d'estragon et de persil
Sel et poivre
80 g de beurre 



Assaisonner les pavés, les faire sauter au beurre et finir la cuisson à couvert pendant 3 à 4 minutes à
feu doux. 

Pour la sauce : 

Faire rendre l’eau aux champignons émincés. 
Ajouter les échalotes ciselées. 
Déglacer au vin blanc et réduire de moitié. 
Mouiller à la demi glace et aux tomates concassées. 
Assaisonner. 
Mijoter la sauce quelques minutes. 
Dresser les pavés et napper de sauce.
 
Filet de dindonneau aux airelles

- 800 g de filets de dindonneau
- 1 c. à soupe d'huile d'olive Bertolli
- 2 c. à soupe de margarine Solo
- 4 demi-poires, pochées
- 100 g d'airelles
- 140 g de sucre
- 4 dl de bouillon de poulet Knorr
- 750 g de Pommes Duchesse Iglo
- 1 dl de madère
- 1 petit oignon
- 1 petite carotte 

Préparation:

    1. Préchauffez le four à 180°C.
    2. Salez et poivrez la viande. Faites chauffer l'huile d'olive et la margarine dans une poêle et
faites-y dorer les filets de dindonneau.
    3. Disposez la viande dans un plat allant au four et cuisez-la à point en fonction de son épaisseur.
    4. Coupez finement l'oignon et la carotte, et ajoutez-les au dindonneau à mi-cuisson.
    5. Chauffez les airelles avec le sucre pendant dix minutes, en veillant à ce qu'elles restent entières
pendant la cuisson.
    6. Sortez la viande du four. Déglacez le jus au madère, ajoutez le bouillon et faites réduire jusqu'à
obtention d'une sauce légèrement liée.
    7. Tamisez la sauce et rectifiez l'assaisonnement.
    8. Faites frire les Pommes Duchesse Iglo.
    9. Réchauffez les poires dans leur sirop, puis remplissez-les d'airelles.
    10. Coupez la viande en tranches fines et répartissez-les sur les assiettes.
    11. Disposez les poires garnies et les Pommes Duchesse sur les assiettes. Nappez la viande de
sauce, et décorez avec un peu de verdure.

crabe en boîte 
 Œufs durs hachés 
 Persil haché 
 beurre 
  Mayonnaise



    • crevettes grises épluchées
    • mayonnaise aurore 
    • 1 jaune d’œuf  2cc moutarde citron
    • sel poivre huile ketchup
    • oeufs de lompe noir et rouge
    • œufs de caille
    • beurre non salé
    • persil haché
    • citron
    • saumon fumé
    • persil haché
    • échalotes hachées
Beurre doux 
pain d'épices 
Foie gras 
    •confiture d’oignons
    • citron
    • Fromage de chèvre frais
    • Pesto (voir recette du pesto )
    • Pignons de pin

Recette du pesto 

Du basilic, de l'huile d'olive... et un petit mortier. Voici tout ce qu'il vous faut pour réussir votre
pesto. Pesto

Ingrédients pour 4 personnes

    • +/- 2 c. à s. de pignons
    • 1 bouquet de basilic
    • 2 gousses d'ail
    • 1 dl d'huile d'olive
    • sel et poivre
    • un peu de parmesan (facultatif)

Boulettes de fromage de chèvre au paprika

Ingrédients pour 4 personnes

    • 1 poivron rouge
    • 250 gr de fromage de chèvre frais, légèrement salé
    • 2 c. à s. de thym frais effeuillé
    • 4 c. à s. d’huile d’olive
    • sel et poivre du moulin

Préparation
    • Pelez le poivron, coupez-le en deux, enlevez les pépins et les filaments blancs, et découpez-le
en tout petits dés.
    • Dans un plat, mélangez le fromage avec les dés de poivrons, la moitié du thym, le sel et le
poivre.
    • Faites ensuite des petites boulettes de la grosseur d’une noix et disposez-les sur le plat de
service.



    • Gardez-les au frais et au moment de servir, arrosez-les d’huile d’olive et saupoudrez de thym.

Petits feuilletés au jambon

Ingrédients :

    • 250 g de gruyère 
    • 125 g de beurre bien ramolli 
    • 5 c. à soupe de crème fraîche 
    • 2 tranches de jambon coupé en très petits morceaux 
    • 5 tranches de salami coupé en très petits morceaux 
    • sel, poivre 
    • 40 pots vidés (petits feuilletés en pâte feuilletée) 

Préparation :

Mélangez bien tous les ingrédients à la fourchette ou à la cuillère en bois.
Mettez au frais quelques heures.
Farcissez les pots vidés à la main pour ne pas les casser (fragile).
Gardez au frais, peuvent se garder plusieurs jours ou peuvent être congelés.
Préchauffez le four th.6 (180°C) pendant 10 min.
Enfournez-les pendant 10 min.
Servez chaud.

ENTREES FROIDES

° Huile olive + piment + thym + romarin + sel et fromage fêta 180 g 
Mariner 12 h frigo, morceau de baguette 1 cm griller : égoutter le fromage
+ Olives en deux et romarin frais.

° Mangues 1 en dés et 1 en lamelles.
1 jaune + mourtade 2cc + huile (mayo) sel et poivre + yogourt 2cs + rhum 1cd
Curcuma + dés mangues + poivre de cayenne.
Crabe + 1 partie de la mayo, avec une lamelle de mangue sur la feuille de chicon.
Mayo au dessus et décorer de feuille d’aneth.

ENTREES CHAUDES

° Cuisses de grenouilles : sel, poivre, beurre dorer 10’ ail persil crème fraîche citron

°  Bouillon volaille bouillant + légumes julienne 10’ + 400 g cabillaud 5’ + 1 cs concentré tomate +
fromage blanc 1 cs + sel poivre et paprika.

SORBET AUX POMMES

Haut du formulaire
    • 500 g de sucre en poudre 
    • 50 cl d'eau 
    • 1/2 jus de citron 
    • 1 kg de pomme 



    • 1 cuillère(s) à soupe de calvados 
Bas du formulaire
Préparation de la recette
    1. Pelez les pommes, coupez-les en quartiers et épépinez-les. 
    2. Dans une casserole, faites chauffer le sucre, l'eau et le jus de citron. Ajoutez les pommes.
Faites cuire : le tout 15 minutes. 
    3. Passez le mélange au mixer. Ajoutez une pointe de calvados (facultatif). 
    4. Faites turbiner 30 minutes et un peu plus si vous mettez de l'alcool. Vous ne devez pas en
mettre de trop car sinon cela ne pourrait pas geler. 
    5. Si vous n'avez pas de sorbetière, faites prendre au congélateur. 

PLAT

° 2 pâtes feuilletées + 1.5 dg de p d terre + 2 gros oignons sel poivre noix de muscade
150 gr de crème fraîche et 1 jaune pour dorer et lait.
Patates en chips + oignons émincés : pâte tourte (col)  couche patate + oignon sel poivre
Faire une cheminée (un peu de pâte) dorer jaune + lait 180° 1 h 30 papier alu au dessus
Dore trop vite et en fin de cuisson crème fraîche par la cheminée.

° Filet de porc pour 4 : ¾ de vin rouge + 1 oignon + 1 carotte + ail + thym + laurier
10 grains de poivre + 10 grains de baies de genévrier + persil
Sauce : gelée de groseille 2 cs + 1 cs de moutarde + 1 filet de vinaigre + 2 cs de crème
Fraîche + poires et 2 cs d’airelles naturelles.

 2 jours avant mariner vin oignon carotte ail thym laurier persil grains au frais
Retourner la viande puis égoutter la viande filtrer la marinade enduire la viande de
Beurre et huile rôtir four 1 h arrosé de marinade. 
3 dl de marinade (réduit) groseille moutarde vinaigre et jus de cuisson viande

° Charlotte au chocolat
24 h avant chocolat 125 g + beurre 50 g + 30 g sucre + 4 jaunes 1 à 1
+ Crème fraîche battu : papier alu + biscuit trempé café fort + chocolat et biscuit cassé
Côté bombé extérieur + au dessus + assiette + poids.
Chocolat 150 g  + 4 cs crème fraîche fondre glaçage + chocolat râpé démouler avant servir
 


