Recettes pour de 

délicieuses fêtes
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Les zakouskis 
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( Chicons au camembert
( Ingrédients pour 4 à 6 personnes

· 2 chicons
· 1 camembert
( Préparation

1. Mettre le camembert dans le four à micro-ondes jusqu’à ce qu’il soit tiède.

2. Retirer la partie supérieure de la croûte et farcir les feuilles de chicon de camembert tiède.

3. Servir chaud
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( Courgettes farcies (à servir dans une cuiller)
( Ingrédients pour 20 pièces

	· 2 courgettes
· 250 g de hachis

· 1 oignon
	· 1 gousse d’ail

· 1 œuf

· persil
	· chapelure


( Préparation
1. Découper les extrémités des courgettes et les évider.
2. Mélanger le hachis, l’oignon, les œufs, et le persil ciselé puis ajouter un peu de chapelure de manière à obtenir un mélange ferme.
3. Farcir les courgettes et les mettre dans un plat beurré.
4. Faire cuire dans un four préchauffé à 180°C. 
5. Retirer le plat du four, découper les courgettes en rondelles d’un centimètre d’épaisseur et les déposer sur des cuillers.
6. Servir chaud.
( Crème d’avocat et de gambas

( Ingrédients pour 20 verrines

	· 20 gambas

· 20 g de vinaigre balsamique

· 60 g d’huile d’olive

· 3 avocats
	· 210 ml de crème fraîche

· sel

· poivre

· le jus d’un citron et demi
	· quelques grains de poivre pour décorer

· feuilles de cerfeuil




( Préparation

1. Cuire les gambas au court-bouillon pendant 8 minutes.
2. Les éplucher et les couper en petits dés.
3. Faire une vinaigrette avec le vinaigre balsamique, le sel, le poivre et l’huile d’olive.
4. Assaisonner les gambas.

5. Mixer la chair d’avocats, la crème et le jus de citron.

6. Garnir le fond des verrines avec des dés de gambas, puis avec l’avocat mixé.

7. Répéter l’opération et terminer avec des morceaux de gambas.
8. Décorer d’une feuille de cerfeuil et de grains de poivre.
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( Duo émincé de jambon – melon
( Ingrédients pour 8 verrines

	· 1 melon

· 150 g d’émincé de jambon


	· 3 c. à soupe de vinaigre balsamique

· 3 c. à soupe de porto
	· poivre fraîchement moulu

· un peu de basilic ciselé pour la décoration


( Préparation

1. Couper la chair du melon en petits dés

2. Mélanger le melon, l’émincé de jambon, le vinaigre balsamique et le porto

3. Poivrer légèrement.

4. Mettre au frais pendant au moins une heure et garnir ensuite vos verrines.

5. Décorer d’un peu de basilic ciselé.

( Croquettes de fromage
( Ingrédients pour 20 croquettes

	· 100 g de fromage râpé

· 2 œufs  
	· farine

· chapelure 
	· sel et poivre


( Préparation

1. Mélanger les œufs et le fromage dans un bol.

2. Ajouter la farine, confectionner une pâte épaisse, saler et poivrer

3. Prendre un peu de pâte avec 2 cuillers, la rouler en forme de croquette et passer celle-ci dans la chapelure. 
4. Recommencer l’opération jusqu’à ce que toute la pâte soit utilisée.

5. Frire les croquettes dans l’huile chauffée à 175°C.

6. Servir chaud.

[image: image5.wmf]( Scampi au curry (à servir dans une cuiller)
( Ingrédients pour 20 pièces
	· 20 scampi

· 1 oignon

· 7 dl de crème  
	· 1 jaune d’œuf

· 1 c. à soupe de curry

· beurre 
	· sel et poivre


( Préparation

1. Faire revenir l’oignon émincé dans un peu de beurre et ajouter le curry.
2. Laisser mijoter à feu doux jusqu’à ce que l’oignon devienne transparent.

3. Eplucher les scampi et les ajouter à l’oignon et au curry, puis verser 5 dl de crème.
4. Laisser cuire 10 minutes et retirer les scampi.

5. Mélanger dans un bol le jaune d’œuf et le reste de la crème, ajouter à la sauce et assaisonner.

6. Retirer à nouveau les scampi et déposer sur des cuillers.

7. Servir chaud.

( Oeufs brouillés aux fines herbes (à servir dans une cuiller)
( Ingrédients pour 20 pièces

	· 4 œufs

· 2,5 dl de crème

· beurre


	· 2c. à soupe de cerfeuil

· 2c. à soupe de persil


	· 2 c. à soupe de ciboulette 

· sel et poivre




( Préparation

1. Mettre les œufs dans un bol. Casser les jaunes à la fourchette et les remuer sans les battre.

2. Ajouter la crème, le sel et le poivre. 
3. Hacher finement le cerfeuil, le persil et la ciboulette.
4. Faire fondre un peu de beurre dans une poêle et ajouter les œufs et la moitié des herbes.
5. Continuer à remuer à la fourchette et quand les œufs sont cuits, ajouter l’autre moitié.
6. Disposer ce mélange dans des cuillers et servir.
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( Mini burgers
( Ingrédients pour 10 pièces

	· 250 g de haché de bœuf

· 1 poivron

· 1 oignon


	· 1 gousse d’ail

· 1 c. à soupe de persil

· sel et poivre


	· jaune d’œuf

· chapelure




( Préparation

1. Emincer très finement l’oignon, le poivron et l’ail. 
2. Mélanger dans un bol le haché, l’oignon, le poivron, l’ail et le persil haché.

3. Ajouter le jaune d’œuf, épaissir le mélange avec de la chapelure, ajouter sel et poivre.
4. Confectionner de petits hamburgers et  faites-les cuire dans une poêle avec du beurre ou  de l’huile. 
5. Servir chaud.
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Les entrées 

et 

les potages
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( Crème de chicons et "dentelles" au fromage
( Ingrédients pour 4 personnes

	- 1 kg de chicons
- 400 ml de fond de veau (bocal)
- 60 g de fromage Vieux-Bruges
- 1 tranche de jambon d’Ardenne
- 1 échalote
- 2 dl de crème fraîche

	- quelques brins de ciboulette
- 1 morceau de sucre de canne
- 1 c. à soupe de beurre
- 1 c. à café de thym



	[image: image9.wmf]- 1 c. à café de paprika
- 1 pointe de couteau
de poivre de Cayenne
- 1/4 c. à café de noix muscade
- sel et poivre


( Préparation

1. Sur du papier aluminium ou de cuisson, former16 disques (4 cm de diamètre) de même épaisseur avec le fromage râpé. 

2. Les parsemer de quelques lanières de jambon et de thym et glisser les 4 à 5 min. sous le gril. Laisser refroidir quelques instants et détacher les "dentelles" ainsi obtenues. Cette opération s’effectuera plus aisément en pliant légèrement la feuille d’aluminium ou de cuisson sur laquelle elles se trouvent.

3. Faire revenir l’échalote émincée pendant 1 min. dans du beurre très chaud. Ajouter les chicons, le sucre de canne, le fond de veau, 7 dl d’eau, le paprika, la noix muscade et le poivre de Cayenne. 

4. Couvrir et faire cuire pendant 10 min.

5. Mixer la soupe et ajouter la moitié de la crème fraîche. Saler et poivrer.

6. Décorer chaque assiette d’un filet de crème fraîche, de quelques brins de ciboulette et de 4 "dentelles" au fromage et au jambon.

( Foie gras sur baguette toastée « Le temps des Cerises »
( Ingrédients pour 4 personnes

	· 400g de bloc de Foie Gras de canard 

· 1 baguette de pain
	· 500 g de cerises 

· herbes fraîches, menthe etc.…
	· poivre 5 baies

· [image: image10.wmf]du gros sel 


( Préparation

1. Toaster les tranches de baguettes coupées en biseau.

2. Déposer sur chaque assiette 3 morceaux de baguette et placer au-dessus les tranches de Foie Gras se recouvrant un peu l’une sur l’autre.

3. Disposer tout autour les cerises. 
4. Parsemer de sel et de poivre 5 baies. Décorer de feuilles de menthe.

( Tartelette au Roquefort et aux poires
( Ingrédients pour 4 personnes

	· 4 carrés de pâte feuilletée 

· 100 g de Roquefort 


	· 4 petites poires (pas trop mûres) 

· 20 cerneaux de noix 
 


( Préparation

1. Préchauffer le four à 180°C (thermostat 6).
2. Eplucher et couper les poires en fines lamelles, les ranger sur le carré de pâte. 
3. Emietter le roquefort sur les poires et enfourner pendant 20 minutes environ.
4. Sortir les tartelettes du four et y déposer les noix grossièrement hachées et un cerneau de noix pour la décoration.
( Chèvre piquant aux tomates séchées
( Ingrédients pour 4 personnes

	· 2 crottins de Chavignol (150 g) ou 2 fromages de chèvre

· ± 10 tomates séchées
	· un peu de salade
· 1 c. à soupe de vinaigre balsamique
	· ± 1,5 c. à café de pili-pili
· 4 toasts


( Préparation

1. 3 h. à l’avance, sortir les fromages de chèvre de l’emballage et les couper en tranches (± 1,5 cm)
2. Les dresser sur un plat et les parsemer de pili-pili.
3. Verser un peu d’huile des tomates séchées sur chaque tranche de chèvre.
4. Couper les tomates séchées en petits morceaux.
5. 5 minutes avant de passer à table, glisser le fromage de chèvre sous le grill, pendant ± 5 minutes.
6. Couper la salade en lanières.
7. Mélanger 1 c. à soupe de vinaigre balsamique avec 3 c. à soupe de l’huile des tomates séchées et les morceaux de tomates séchées.
8. Pour la présentation, dresser une tranche de fromage de chèvre sur chaque assiette et disposer un peu de salade tout autour.
9. Verser un peu de vinaigrette tomatée sur la salade. 
10. Servir avec un toast chaud. 
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( Mini-cake de saumon et de fenouil
( Ingrédients pour 4 personnes

	- 100 g de saumon fumé 
- 1 fenouil 
- ¼ de citron non traité 
- 3 oeufs 

	- 180 g de farine 
- 100 g de beurre 
- 1 dl de lait 

	- 1 sachet de poudre à lever (Baking Powder) 
- 1 c. à café de baies roses 
- sel et poivre


( Préparation

1. Faire cuire les cubes de fenouil dans de l'eau légèrement salée pendant 5 min. 
2. Les égoutter et les laisser refroidir. 
3. Dans un grand saladier, battre les œufs puis ajouter la farine, la poudre à lever, le lait et le beurre fondu. Mélanger jusqu'à obtention d'un mélange mousseux. 
4. Intégrer les cubes de fenouil, le vert émincé, les lanières de saumon fumé, les baies roses et le zeste de citron. 
5. Saler et poivrer. 
6. Répartir la pâte sur une plaque de cuisson préalablement beurrée et farinée. 
7. Glisser au four préchauffé à 175° C durant 30 min. 
8. Pour la présentation, laisser refroidir et découper des carrés de 6 cm sur 6.

9. Les décorer d'une pointe de tapenade aux poivrons, de pesto vert, de tomanade, d'une demi-olive, de vert de fenouil, de crevettes, d'oeufs de lompe noirs par ex.

( Flan au parmesan et oignons confits au vinaigre balsamique
( Ingrédients pour 6 personnes

	· 180 gr de parmesan râpé 

· 1 botte de petits oignons frais 

· 6 oeufs + 2 jaunes 

· 30 cl de crème fraîche liquide 



	· 2 c. à soupe de vinaigre balsamique 

· 1 c. à café de sucre semoule 

· 1 c. à soupe d’huile d’olive
· 1 c. à soupe de fleur de sel

	· 2 feuilles de sauge 

· Sel 

· Poivre 




( Préparation du flan au parmesan :

1. Préchauffer le four à 120 °C. 
2. Placer au centre du four un grand plat rempli à moitié d’eau chaude. 
3. Dans un saladier, casser les œufs en y ajoutant les 2 jaunes, la crème fraîche liquide ainsi que le parmesan râpé. 
4. Saler, poivrer et bien mélanger (sans battre) l’ensemble. 
5. Verser ensuite la préparation dans le moule et déposer celui-ci dans le grand plat rempli à moitié d’eau présent dans le four.
6. Laisser cuire au bain-marie pendant 40 mn. 
7. En fin de cuisson, retirer le moule avec le flan et le grand plat du four et laisser refroidir la préparation. 
8. [image: image12.wmf]Porter ensuite la température du four à 190 °C. 
( Préparation des oignons confits :

1. Beurrer légèrement le plat carré pouvant aller au four. 
2. Eplucher les petits oignons (sans les émincer) et les déposer ensuite dans le plat carré. 
3. Arroser le plat avec l’huile d’olive, le vinaigre balsamique, le sucre, la fleur de sel.
4. Ajouter les feuilles de sauge, puis mettre au four pendant 20 mn. 
5. Pour la présentation, après l’avoir démoulé, découper le flan en petites parts. 
6. Disposer une ou deux parts sur chaque assiette, et recouvrir le flan avec quelques oignons confits bien chauds. 
7. Servir aussitôt.
( Feuilleté au fromage de chèvre
( Ingrédients pour 4 personnes

	· 250 g de pâte feuilletée

· 200 g de fromage de chèvre frais


	· 1 œuf 

· 1 c. à soupe de paprika


	· 10 feuilles de menthe

· poivre




( Préparation

1. Hacher la menthe.

2. Dans un saladier, mélanger le fromage et la menthe à l’aide d’une fourchette, poivrer, ne pas saler.

3. Saupoudrer la pâte feuilletée de paprika, l’abaisser sur une épaisseur d’environ 2 mm en lui donnant une forme rectangulaire de 12 cm x 40 cm puis couper en 8 rectangles de 12 cm x 5 cm.

4. Pour la dorure, battre l’œuf dans un bol avec une fourchette. Passer la dorure sur les rectangles à l’aide d’un pinceau sans faire couler sur l’épaisseur de la pâte.

5. Garnir 4 rectangles de la préparation au fromage de chèvre puis les recouvrir avec 4 autres rectangles.

6. Bien souder les bords et quadriller le dessous avec les dents d’une fourchette.

7. Cuire au four à 210 °C (th7) pendant 15 minutes.

8. Servir les feuilletés chauds, avec une salade. 

Les plats
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( Dinde farcie, sauce porto
( Ingrédients pour 10-12 personnes

	· 1 dinde farcie (± 3,5 kg)

· 1 carotte

· 1 oignon
	· 2 c. à soupe de beurre

· 1 verre de porto

· 2 c. à soupe de gelée de groseilles

	· 1 verre de bouillon de poule

· 2 dl de crème fraîche
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( Préparation 

1. Préchauffer le four à 200°C,
2. Disposer la dinde farcie dans un plat à rôtir ou sur une plaque de votre four.

3. Répartir des noisettes de beurre sur la volaille.

4. Enfourner la dinde et y mettre également un ravier contenant de l’eau, afin qu’elle ne se dessèche pas.

5.  Laisser cuire pendant 1 h. en arrosant de temps en temps la viande de son jus de cuisson. La dinde doit être bien dorée.

6. Réduire ensuite la température à 165°C. 

7. Disposer carotte et oignon émincés autour de la viande.

8. Couvrir la dinde d’une feuille d’aluminium et poursuivre la cuisson pendant 1 h 30 à 2h. Mouiller régulièrement avec le jus de cuisson.
9. Pour savoir si la dinde est suffisamment cuite, piquer jusqu’au centre  à l’aide d’une aiguille à tricoter. Le jus qui s’en écoule doit être clair, et l’aiguille, chaude au toucher.

10. Sortir la dinde du four et si nécessaire, éponger la graisse avec de l’essuie-tout.

11. Déglacer le plat avec un verre de porto.

12. Passer la sauce à travers un tamis, au-dessus d’une poêle.

13. Incorporer la gelée de groseilles et le bouillon de poule. Bien mélanger.

14. Faire chauffer le tout à feu vif, ajouter la crème fraîche et laisser réduire jusqu’à obtention de l’onctuosité souhaitée. 

( Faisan, sauce aux pommes et poires aux pistaches
( Ingrédients pour 4 personnes

	- 700 g de filets de faisan 
- 100 g de lard petit-déjeuner salé
- 100 g de pistaches décortiquées
- 4 poires mûres (pas trop grosses, par ex. conférence)

	- 2 pommes
- 2 oignons
- 400 ml de fond de gibier (bocal)
- le jus d’1 citron
- 2,5 dl de genièvre aux pommes
- 1 dl de crème allégée


	- 3 c. à soupe d’huile d’olive
- 5 branches de persil
- 1,5 c. à café de thym
- 1 pointe de couteau de poivre de Cayenne
- sel et poivre
- liant instantané pour sauces (facultatif)


( Préparation

1. Emincer finement les oignons.

2. Peler les pommes et les couper en très petits morceaux, les arroser de jus de citron.

3. Couper le lard en morceaux.

4. Hacher finement le persil.

5. Peler les poires et les couper en 2. 

6. Enlever le trognon et arroser avec le jus de citron restant.

7. Mettre les pistaches, les morceaux de lard, le persil (gardez-en 1 c. à soupe pour la décoration du plat) et 1 pointe de couteau de poivre de Cayenne dans un récipient à bords hauts et mixer jusqu’à obtention d’un mélange grossier, à répartir sur les demi-poires. 

( Cuisson. 
1. Faire chauffer 1 c. à soupe d’huile d’olive et y faire cuire les oignons pendant 1 min, tout en remuant. 

2. Verser le fond de gibier et 2 dl de genièvre aux pommes. 

3. Epicer d’1 c. à café de thym. 

4. Laisser réduire de 2/3 environ, pendant 10 min.

5. Ajouter les petits morceaux de pommes et laisser mijoter pendant 5 min. 

6. Saler, poivrer et verser la crème. 

7. Laisser sur feu très doux.

8. Glisser les poires au four préchauffé à 200 °C et faire cuire pendant 10 à 15 min. 

9. Saisir les filets de faisan dans 2 c. à soupe d’huile d’olive à feu vif, pendant 3 min. de chaque côté. 

10. Verser 1/2 dl de genièvre aux pommes. Epicer de sel, de poivre et d’1/2 c. à café de thym. Couvrir et poursuivre la cuisson à feu doux (6 à 8 min. selon l’épaisseur de la viande). 

11. Retirer la viande de la poêle et la garder au chaud. 

12. Verser la sauce aux pommes dans la poêle. Laisser encore un peu sur le feu. Si nécessaire, lier avec un tout petit peu de liant instantané pour sauces.
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( Filets de caille grillés et confit de mangue 
( Ingrédients pour 4 personnes

	· 500 g de filets de caille 
· 10 c. à café de confit de mangue et gingembre 


	- ± 10 feuilles de menthe fraîche
- 10 à 15 très fines tranches de lard fumé 
- ± 6 c. à soupe de marinade pour viande 




( Préparation

1. Regrouper par 2 les filets de caille de taille similaire. 

2. Disposer 5 filets de caille, avec le côté extérieur (face lisse) vers le bas, les badigeonner d'un peu de confit de mangue et y répartir la menthe émincée.

3. Couvrir chaque filet avec un autre filet de caille (côté lisse vers le haut), et les rouler  de manière bien serrée dans une ou deux tranches de lard fumé (la roulade doit être bien fermée). 

4. Enduire chaque colis de marinade pour viande et réserver au frais. (10 min, au moment même) 

5. Déposer les roulades dans un papier d’aluminium et en faire une papillote.

6. Cuire au four 30 minutes à 200°C.
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( Filet de sanglier aux chicons sauce Ciney
( Ingrédients pour 4 personnes

	- 1 filet de sanglier (600 g,) 
- 3 dl de bière blonde Ciney 
- 200 g de mélange de 4 légumes pour potage 
- 8 chicons 

	- 8 fines tranches de lard salé
- 3 c. à soupe de beurre 
- 0,5 dl de crème fraîche 



	[image: image17.wmf]- 3 clous de girofle 
- 1 pincée de thym 
- 1 feuille de laurier


( Préparation

1. Faire cuire les chicons dans de l'eau bouillante légèrement salée, en les laissant encore un peu croquants. Les égoutter et enrouler chaque chicon dans une tranche de lard salé. 

2. Réaliser la base de la sauce: faire fondre 1 c. à soupe de beurre et ajouter le mélange de 4 légumes surgelé. Laisser mijoter quelques instants, tout en remuant. Verser 2,5 dl de Ciney et assaisonner de clous de girofle, de laurier, de thym, de sel et de poivre. Couvrir et laisser mijoter pendant 15 min. Passer la sauce dans un tamis en pressant bien. 

3. Bien faire chauffer 2 c. à soupe de beurre dans une poêle large et saisir le filet de sanglier, sur toutes ses faces. 

4. Disposer les roulades de chicons autour de la viande et mouiller avec 0,5 dl de Ciney. 

5. Couvrir et faire cuire pendant 5 à 7 min. (la viande
peut être encore rosée). 

6. Retirer la viande et les roulades de chicons de la poêle et verser la base de la sauce tamisée. 

7. Porter brièvement à ébullition. Verser la crème fraîche et laisser légèrement réduire.
( Mignonnettes de saumon et de cabillaud aux épinards
( Ingrédients pour 4 personnes

	- 8 mignonnettes de poisson (4 de cabillaud et 4 de saumon)

	- 2 c. à soupe de beurre
- le jus d'1/4 de citron
- 400 g d'épinards en branches 
- 50 g de mascarpone

	- noix muscade 
- sel et poivre

- 50 g de mascarpone


( Préparation

1. Faire fondre 2 c. à soupe de beurre dans une casserole large et y verser les épinards en branches.

2. Mélanger. Epicer de sel, poivre et noix muscade. 

3. Déposer les mignonnettes de poisson dans la préparation aux épinards.
4.  Arroser du jus de citron et ajuster l'assaisonnement en sel et en poivre. 

5. Couvrir et faire cuire à feu doux durant ± 12 min. 

6. Retirer le poisson et les épinards de la casserole et garder au chaud. Laisser le jus de cuisson dans la casserole. 

7. Ajouter le mascarpone au jus de cuisson et porter brièvement à ébullition.
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Les desserts
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( Mousse glacée aux 3 chocolats
( Ingrédients pour 6 personnes

	- 230 g de chocolat noir 
- 240 g de chocolat blanc 
- 270 g de Toblerone

	- 12 oeufs 
- 80 g de beurre 
- 2 c. à soupe de sucre
	[image: image20.wmf]- 2 c. à soupe de crème 
- 1 c. à soupe de lait


( Préparation

1. Tapisser le fond d'un moule à cake avec du film alimentaire. 
2. Préparer une mousse avec le Toblerone : faire fondre le Toblerone au bain-marie (ou au micro-ondes pour les plus pressé(e) s !) avec 1 cuillère à soupe de crème épaisse. 
3. Séparer 4 blancs d'oeufs de leur jaune. Monter en neige les blancs avec une pincée de sel. 
4. Incorporer le Toblerone fondu aux jaunes. Incorporer délicatement (mais fermement) les blancs en neige.
5. Verser dans le fond du moule (sur le 1/3 de sa hauteur). Mettre au congélateur 3 à 4 heures. 
6. Préparer une mousse avec le chocolat blanc : faire fondre le chocolat blanc au bain-marie (ou au micro-ondes pour les plus pressé(e) s !) avec 1 cuillère à soupe de lait. 
7. Séparer 4 blancs d'oeufs de leur jaune. Monter en neige les blancs avec une pincée de sel. 
Incorporer 60 g de beurre au chocolat blanc fondu. Incorporer la préparation obtenue aux jaunes. 
8. Incorporer délicatement (mais fermement) les blancs en neige. 
9. Verser dans le moule au-dessus de la mousse au Toblerone. Mettre au congélateur 3 à 4 heures. 
10. Préparer une mousse avec le chocolat noir : faire fondre le chocolat noir au bain-marie (ou au micro-ondes pour les plus pressé(e) s !) avec 1 cuillère à soupe de crème épaisse. 
11. Séparer 4 blancs d'oeufs de leur jaune. Monter en neige les blancs avec une pincée de sel. Incorporer 20 g de beurre au chocolat noir fondu. Incorporer la préparation obtenue aux jaunes. Incorporer délicatement (mais fermement) les blancs en neige. Verser dans le moule au-dessus de la mousse au chocolat blanc.
12. Mettre au congélateur 3 à 4 heures. 
13. Démouler au moment de servir.
( Papillote fruitée
( Ingrédients pour 4 personnes

	- 4 tranches de cake 
- 4 boules de glace vanille ou de glace au yaourt aux fruits des bois
- 4 tranches d'ananas
- 1 grappe de raisins

	- 2 kiwis
- 1 ravier de fraises
- 2 à 3 cm de gingembre frais


	[image: image21.wmf]- sirop de sucre de canne
- poivre noir
- 4 grandes feuilles de papier aluminium


( Préparation

1. Déposer sur chaque feuille de papier aluminium une tranche de cake que vous recouvrez d'une tranche d'ananas. 

2. Répartir les morceaux de raisins, de kiwis et de fraises par-dessus.

3. Arroser du jus de gingembre, d'un filet de sirop de sucre de canne et épicez de quelques tours de moulin de poivre noir. 

4. Refermer les papillotes en laissant assez d'espace pour que les arômes puissent se libérer. 

5. Les glisser au four préchauffé à 180 °C pendant 15 min. 

6. Présenter avec une boule de glace.
( Teramisu
( Ingrédients pour 6 personnes

	· 500 g de mascarpone

· 3 paquets de boudoirs

· 4 œufs
	· 6 c. à soupe de sucre semoule

· [image: image22.wmf]café fort

· Amaretto




( Préparation

1. Mélanger les jaunes d’œuf, le mascarpone et le sucre.

2. Battre les blancs en neige.

3. Mélanger les deux préparations délicatement.

4. Alterner une couche de mélange au mascarpone et une couche de boudoirs trempés dans le café fort et l’Amaretto.
( Galette des rois
( Ingrédients pour 6 personnes

	· 2 pâtes feuilletées

· 1 jaune d’œuf


	· 1 œuf

· 75 g de sucre


	· 75 g de beurre mou

· 75 g d’amandes en poudre


[image: image23.wmf]( Préparation

1. Préchauffer le four à 230°C

2. Mélanger le sucre, le beurre, l’œuf entier et les amandes.

3. Mélanger les deux préparations délicatement.

4. Dérouler une pâte sur la plaque du four, la piquer et dorer le contour avec le jaune d’œuf.

5. Etaler la crème dessus jusqu’à 2 cm du bord et poser la 2ème pâte dessus. Cuire la galette pendant 30 minutes.
( Bûche de Noël
( Ingrédients pour 6 personnes

	· 4 oeufs 
·  un verre de sucre en poudre  
	· un verre de farine 
· un sachet de levure chimique
	· 250g de chocolat 
· 200g de beurre


( Préparation

1. Battre les 4 jaunes d'oeuf, avec un verre de sucre en poudre et 3 cuillères à soupe d'eau tiède, pour faire mousser. 
2. Ajouter, peu à peu, un verre de farine et un sachet de levure. 
3. Incorporer délicatement les 4 blancs d'oeuf montés en neige ferme. 
4. Dans un moule long et plat (genre plaque à pizza), étendre la pâte sur 1 cm d'épaisseur, et faire cuire à four chaud. 
5. Détacher et poser le gâteau sur une serviette humide. Rouler et laisser refroidir un peu. 
6. Briser le chocolat, et le faire fondre au bain-marie. Ajouter le beurre mou. 
7. Etendre le mélange sur toute la surface, et rouler le gâteau sur lui-même. 
Mettre le reste du mélange beurre-chocolat sur le dessus. 
8. Faire des dessins dessus avec une fourchette, et mettre au frigo pour refroidir.
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Les douceurs
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( Cookies
( Ingrédients 

	· 1 oeuf
· 100 g de beurre
· 150 g de farine

	· 75 g de sucre brun
· 50 g de sucre en poudre
· ½ c. à café de sel
	· ½ c. à café de bicarbonate
· 150 g de chocolat
· ½ c. à café d’arôme de vanille


( Préparation

1. Préchauffer le four à 180°C.
2. Couper le chocolat en carrés et le mettre dans un sac en plastique. A l’aide d’un rouleau à pâtisserie, briser le chocolat en morceaux.
3. Dans un saladier, battre le beurre et le sucre jusqu’à ce que le mélange soit crémeux. 
4. Ajouter l’œuf et continuer à battre.
5. Mélanger la farine, le sel, la vanille et le bicarbonate en battant la pâte. Compléter avec le chocolat.
6. Former des petits monticules sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.
7. Laisser cuire de 10 à 15 minutes.
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( Spéculoos
( Ingrédients 

	· 250 g de farine 

· 180 g de cassonade 

· 150 g de beurre mou 


	· 1 œuf 

· 50 g d’amandes en poudre (facultatif)

· ½ c. à café de cannelle 


	· ½ c. à café de bicarbonate 

· ½ c. à café de 4 épices




( Préparation

1. Dans un saladier, mélanger la farine, le sucre et le beurre.

2. Émietter le mélange du bout des doigts pour bien incorporer le beurre. 
3. Ajouter le reste des ingrédients et bien mélanger pour former une boule homogène.
4. Couvrir la pâte d’un film et la placer 12h au réfrigérateur. 
5. Sortir la pâte du réfrigérateur. 
6. Déposer la pâte sur un plan de travail fariné et étaler sur environ ½ cm d’épaisseur.
7. Découper des formes avec des emporte-pièce ou découper des rectangles. 
8. Placez les biscuits sur une plaque allant au four. 
9. Faire cuire 7 à 10 min dans le four préchauffé à 180°C. 
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( Truffes au chocolat
( Ingrédients 

	- 250 g de chocolat noir de bonne qualité 
- 125 g de beurre non salé 


	- 2 jaunes d'oeuf 
- 1 paquet de sucre vanillé 
	- 125 g de sucre glace 
- environ 50 g de cacao 


( Préparation

1. Casser le chocolat en petits morceaux dans un plat résistant à la chaleur.

2. Le faire fondre au bain-marie. 
3. Ajouter progressivement le beurre coupé en petits dés. Mélanger. 
4. Quand le beurre a bien fondu dans le chocolat, retirer le plat du feu, y ajouter les jaunes d'oeuf, le sucre vanillé et le sucre glace. Bien mélanger le tout. 
5. Mettre la pâte au frigo pendant au moins une heure afin qu'elle se solidifie. 
6. Ensuite, former des petites boulettes de pâte à la main, les rouler dans le cacao puis les disposer sur un plat.
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( Massepain
( Ingrédients 

	· 200g de sucre impalpable

· 200 g d’amandes en poudre

· 1 blanc d’œuf.


( Préparation

1. Dans un saladier, mélanger  le sucre, les amandes et le blanc d’œuf.
2. Mélanger avec une cuiller puis avec les doigts.

3. Découper à la forme désirée.
4. Si on veut le colorer, utiliser des colorants alimentaires.    
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