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Introduction

Noél arrive et vous ne savez pas encore quel va étre le menu
du réveillon ? La Saint-Valentin approche, votre déclaration
est préte mais votre cuisine reste désespérément vide ?

Pas de panique ! Voici 400 recettes, classiques ou originales,
pour pouvoir partager un bon moment en famille ou entre
amis. Ici, les mets les plus raffinés sont remis au go(t du
jour: foie gras gourmand, fruits de mer appétissants, cham-
pagne délicat, chapon savoureux... Point trop de chichis,
mais des aliments de qualité !

Divers conseils et variantes s’égrénent au fil des recettes,
pour encore plus de surprises et d’imagination ! Recettes
au coin du feu ou au bord de la plage, fétes en famille ou
célébrations entre amis, en couple ou en groupe, dégustez
et appréciez ces 400 recettes de fétes comme il se doit. De
la mise en bouche au dessert, sucré ou salé (ou sucré-salé!),
vous épaterez vos invités.

N’hésitez pas a soigner votre présentation : verrines, cuil-
léres, mini-cocottes, assiettes en ardoise... rendront votre
plat encore plus appétissant.

Alors a vos fourneaux !









BANDERILLAS DE FOIE GRAS
ET DE CONFIT AU SESAME

6 pers. Préparation : 20 min — Réfrigération : 1 h —
Cuisson : 5min

180 g de foie gras cuit ® 120 g de chair de confit de canard
dégraissé e 3 fines tranches de pain d’épices ® 1 grappe de
raisin muscat ® sésame blond ¢ 1 a 2 cuil. a café de cognac
e sel, poivre

Réalisation

Sur une assiette, écrasez le foie gras avec une fourchette.
Hachez le confit de canard. Mélangez le foie, le confit, le
cognac et du poivre.

Déposez une noix de préparation (environ 10 g) sur du papier
film. A I'aide du papier, fagonnez-la en boulette. Roulez-la dans
le sésame étalé sur une assiette plate. Alignez les boulettes
sur un plat, vous en obtenez trente. Couvrez de papier film.
Mettez au frais, 1 heure.

Egrappez le raisin. Taillez le pain d’épices en triangles ou en
carrés. Alignez-les sur une tole. Passez-les sous le gril du four
pour les dorer |égerement sur une face, retournez-les, faites
griller I'autre coté.

Sur de petites brochettes, enfilez les boulettes de foie bien
fermes avec les triangles de pain d’épices tiedes et les grains
de raisin. Servez a I'apéritif.

Conseil : ne hachez pas le confit trop fin, il est agréable d’en
retrouver la texture. Pesez la premiére boulette, puis faconnez
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le reste avec a peu prés la méme quantité, prélevée a l'aide
d’une petite cuillere.

Variante : piquez les boulettes sur des brochettes avec des
morceaux de fruits frais ou conservés au sirop léger : abricots,
litchis, mangue, ananas, papaye, ou encore des morceaux de
figues fraiches ou séches.

BONBONS DE FOIE GRAS AU CHUTNEY
DE MANGUES

6 pers. Préparation : 15 min — Congélation : 30 min —

Cuisson: 5min

400 g de foie gras frais de canard 9 feuilles de filo e 30 g
de beurre clarifié e chutney de mangues e fleur de sel, poivre
moulu

Réalisation
Coupez le foie gras en dix-huit morceaux. Sur une assiette,
couvrez-les de papier étirable et mettez-les au congélateur,
30 minutes.

Préchauffez le four a 240°C (th. 8). Faites fondre le beurre. Avec
des ciseaux, coupez les feuilles de filo en deux. Pliez chaque
demi-feuille en deux. Beurrez-les |égerement au pinceau.

Déposez sur chaque feuille une petite cuillerée de chutney,
puis un morceau de foie. Parsemez de fleur de sel et de poivre.
Roulez les feuilles pour obtenir des papillotes. Tordez les
extrémités.



Alignez les bonbons sur une téle. Enfournez environ 5 minutes:
la pate doit étre dorée. Servez les bonbons chauds a I'apéritif
ou en entrée avec une salade acidulée.

Conseils : La pdte filo se présente en feuilles tres fines comme
du papier de soie qui sechent vite a I'air. Ouvrez le paquet au
dernier moment. Gardez les feuilles retirées sous une feuille
de papier sulfurisé et couvrez le tout d’un linge légerement
humide.

Badigeonnez au fur et a mesure les feuilles de beurre clarifié.
Pour le préparer, faites fondre doucement du beurre coupé en
cubes dans une casserole. Avec une cuillére, retirez la mousse
blanche qui surnage, puis versez doucement le beurre fondu,
a travers un tamis, dans un bol, sans faire couler les particules
blanches qui se sont déposées au fond.

Variante : Remplacez le chutney de mangues par un autre chut-
ney : pommes, figues, fruits secs mélangés, ou par des cubes de
pomme acidulée, poélés avec un peu de beurre et bien poivrés.

BOUCHEES CHEVRE ET MACHE

4 pers. (12 bouchées) — Préparation : 10 min —

Réfrigération: 1h

100 g de cheévre frais ® 200 g de mdche e sel, poivre
Réalisation
Lavez et essorez la mache, ciselez-la finement. Travaillez le

chévre a la fourchette avec la moitié de la méache, du sel et
du poivre.
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Formez des petites boulettes, roulez-les dans la mache res-
tante. Laissez au frais pendant 1 heure avant de servir.

BOUCHEES DE CHEVRE AUX PIGNONS

4 pers. (12 bouchées) Préparation : 10 min — Cuisson : 1 min

% fromage de chévre Valencay frais * 1 cuil. a soupe de creme
épaisse ¢ 4 gouttes de Tabasco ® 4 cuil. a soupe de pignons

Réalisation
Faites griller les pignons a sec dans une poéle a revétement
antiadhésif. Mixez le chévre avec la creme et le Tabasco.

Fagonnez des boulettes, roulez-les dans les pignons et mettez
au frais.

BRICKS DE CONFIT DE CANARD,
PIGNONS ET CIBOULETTE

4 pers. (12 piéces) Préparation : 15 min — Cuisson : 15 min

3 feuilles de brick ® 2 cuisses de canard confites ® 2 échalotes
4 cuil. a soupe de pignons ® % bouquet de ciboulette ® poivre

Réalisation

Faites griller les pignons a sec dans une poéle. Pelez et hachez
les échalotes, ciselez la ciboulette. Egouttez les cuisses de
canard en conservant la graisse, faites-les réchauffer dans une
casserole avec le hachis d’échalote. Effilochez la chair, retirez
les os, ajoutez les pignons, les trois quarts de la ciboulette,
poivrez, mélangez bien. Préchauffez le four a 180°C (th. 6).



Coupez les feuilles de brick en quatre. Déposez un peu de
cette préparation au centre des quarts de feuilles de brick,
roulez-les en petits paquets. Mettez les bricks dans un plat a
four, badigeonnez légerement de graisse de canard et enfour-
nez. Laissez cuire pendant 10 minutes. Les bricks doivent étre
dorés. Disposez sur des cuilléres de présentation, parsemez du
reste de ciboulette ciselée. Servez chaud ou tiede.

BROCHETTES DE FOIE GRAS
AUX ABRICOTS

6 pers. Préparation : 10 min — Cuisson : 2 min

300 g de foie gras frais cru ® 4% gros abricots e fleur de sel,
poivre du moulin

Réalisation
Coupez le foie en 18 morceaux d’environ 5 cm de long et de
2 cm x 2 cm de sections.

Dénoyautez les abricots. Coupez chaque oreillon en deux, puis
chaque morceau a nouveau en deuy, il en faut trente-six.

Sur les brochettes, enfilez un morceau d’abricot, un de foie et
un autre d’abricot.

Chauffez une poéle. Mettez-y les brochettes a dorer sur feu
vif en les retournant sur toutes les faces, jusqu’a ce que le
foie soit doré. Parsemez de fleur de sel et poivrez au moulin.
Servez a I'apéritif.

Conseil : pour éviter aux morceaux de se briser, mettez le foie
a température ambiante avant de le découper et de I'enfiler
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Vines

sur les brochettes. Remettez les brochettes montées au frais,
30 minutes, pour le raffermir.

Variante : remplacez les dés d’abricots par des morceaux de
mangue peu mdre, ou des litchis dénoyautés, et le poivre par
du piment d’Espelette.

CANAPES DE FOIE MI-CUIT
AUX CRISTALLINES DE POIRE

6 pers. Préparation : 15 min — Cuisson: 1h 35

2 petites poires ® 18 mini-crackers ® 200 g de foie gras mi-cuit
® 100 g de sucre en poudre e 1 étoile de badiane ¢ fleur de sel,
poivre de Sichuan

Réalisation

Préchauffez le four a 120°C (th. 4). Dans une casserole, faites
dissoudre le sucre dans 10 cl d’eau. Ajoutez une étoile de
badiane. Portez a ébullition, 2 minutes.

Lavez et séchez les poires. Eliminez les cotés bombés sur
deux faces, puis coupez-les en deux et en lamelles (il en faut
dix-huit).

Trempez les lamelles de poires, une a une, dans le sirop.
Egouttez-les sur du papier absorbant. Alignez-les sur une
plague a patisserie tapissée de papier de cuisson. Enfournez-
les, 1 heure 30. Retournez-les une ou deux fois. Détachez les
cristallines et laissez-les refroidir sur une grille.



Coupez le foie bien ferme en dix-huit lamelles. Déposez-les sur
les crackers. Parsemez de fleur de sel et de baies de poivre de
Sichuan. Piquez d’une cristalline de poire. Servez a 'apéritif.

CHIPS DE CELERI AU FOIE MI-CUIT
ET POMME VERTE

6 pers. Préparation : 20 min — Cuisson : 5 min

80 g de foie gras mi-cuit ® % boule de céleri-rave ® % pomme
verte ® % jus de citron e 1 bain de friture

Réalisation

Pelez le céleri-rave. Coupez-le en tranches fines. Avec un
emporte-piece de 4 cm de diameétre, découpez-y dix-huit
disques. Réservez-les sur un linge.

Chauffez I'huile de friture & 180 °C. Epongez les disques de
céleri. Plongez-les par petites quantités dans I’huile chaude.
Laissez-les dorer en les séparant avec une fourchette. Egouttez-
les sur du papier absorbant. Salez et poivrez-les.

Retirez le cceur de la pomme. Emincez-la en tranches, puis en
batonnets. Arrosez-les de jus de citron. Coupez le foie bien
froid en dix-huit morceaux.

Déposez les chips de céleri sur un petit plat. Ajoutez un cube
de foie. Décorez de batonnets de pomme. Servez a I'apéritif.
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CIGARETTES AU THON

4 pers. (8 cigarettes) Préparation : 10 min — Cuisson : 3 min

2 feuilles de brick 150 g de thon au naturel % bouquet de
coriandre e huile de friture e sel, poivre

Réalisation

Ciselez la coriandre, égouttez le thon, mélangez-les, salez et
poivrez. Coupez les feuilles de bricks en quatre, farcissez-les et
roulez-les pour leur donner la forme de cigarettes.

Faites-les frire pendant 3 minutes dans I’huile bien chaude,
puis déposez-les sur un papier absorbant. Servez chaud.

CONCOMBRES A LA RICOTTA
ET A LA MENTHE

4 pers. (8 piéces) — Préparation : 15 min

2 petits concombres ® 150 g de ricotta ® 4 branches de menthe
2 cuil. a soupe d’huile d’olive e 1 cuil. a soupe de paprika e 1
cuil. a soupe de poivre noir concassé e sel

Réalisation

Découpez dans les concombres huit troncons de méme taille.
Evidez-les soigneusement en prenant soin de ne pas les percer.
Ciselez finement la menthe. Mélangez la ricotta avec les grains
de poivre concassés, I’huile d’olive, un peu de sel et les feuilles
de menthe ciselées.

Garnissez I'intérieur des concombres avec la préparation et
placez-les au frais jusqu’au moment de servir. Saupoudrez de
paprika.



CONCOMBRE ET SALADE DE BCEUF
THAIE

4 pers. (12 piéces) Préparation : 15 min — Cuisson : 5 min

2 concombres ® 150 g de filet de beeuf 2 cuil. a soupe d’huile
d’olive e 2 cuil. a soupe de nuoc-mém e 1 petit oignon * 1 cuil. a
café de sucre ¢ 2 branches de menthe e 2 branches de coriandre
e 1 citron vert ¢ 1 petit piment vert e poivre

Réalisation

Coupez les concombres en douze tranches épaisses de méme
taille. Evidez-les en prenant soin de ne pas les percer. Pelez
I'oignon et hachez-le. Lavez et essuyez le piment, épépinez-le
et hachez-le. Ciselez finement les feuilles de menthe et de
coriandre. Pressez le citron vert. Mélangez le nuoc-mam avec
le jus de citron vert, le sucre, une cuillerée a soupe d’huile.
Ajoutez le piment et 'oignon.

Faites chauffer le reste d’huile dans une poéle, faites cuire le
beeuf a feu vif pendant 3 a 5 minutes selon I'épaisseur du mor-
ceau. Laissez tiédir. Coupez le boeuf en fines lamelles, mettez
les morceaux dans un saladier, arrosez de sauce, mélangez
bien, ajoutez les herbes, mélangez a nouveau et répartissez
dans les rondelles de concombre évidées.
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CROQUETTES DE CAMEMBERT
ET CRESSON

4 pers. (12 croquettes) Préparation : 15 min — Cuisson : 15 min

1 camembert ¢ 100 g de beurre * 40 g de farine ® 15 cl de lait
e 1 ceuf » 100 g de chapelure ¢ huile de friture ® 1 poignée de
cresson e sel, poivre, piment de Cayenne

Réalisation

Lavez et essorez le cresson, équeutez-le. EcroGtez le camem-
bert, coupez-le en fines lamelles ou en petits dés. Préparez une
béchamel: faites fondre le beurre a feu doux dans une casse-
role, saupoudrez de farine, mélangez et laissez cuire pendant
3 minutes, puis versez le lait peu a peu en continuant a mélan-
ger. Salez, poivrez, ajoutez un peu de piment de Cayenne.
Incorporez le camembert et mélangez sur feu doux jusqu’a ce
que le fromage soit fondu. Retirez du feu et laissez refroidir
complétement.

Battez I'ceuf dans une assiette creuse, versez la chapelure dans
une autre. Prélevez des boulettes de béchamel au fromage
avec une cuillere, passez-les dans I'ceuf battu puis dans la cha-
pelure. Faites chauffer I’huile de friture et faites frire les cro-
guettes jusqu’a ce qu’elles soient bien dorées. Retirez-les avec
une écumoire, déposez-les sur un papier absorbant.

Mettez quelques feuilles de cresson dans des cuilléres de pré-
sentation, disposez dessus une croquette.



CROSTINI DE FOIE GRAS
AUX AGRUMES

6 pers. Préparation : 20 min — Cuisson : 20 min

6 escalopes de foie gras frais de canard d’environ 90 g * 6
tranches de pain de campagne e 2 grosses pommes acidulées
e 1 orange et 1 citron non traités ® 100 g de sucre en poudre
2 cuil. a soupe de vinaigre de vin blanc ¢ 30 g de beurre e sel,
poivre

Réalisation

Prélevez le zeste de l'orange et du citron en filaments.
Ebouillantez-les 2 minutes, rincez-les. Pressez et filtrez le jus
des fruits. Dans une casserole, préparez un caramel clair avec
le sucre.

Hors du feu, versez le vinaigre et le jus d’agrumes. Remettez
sur feu doux, remuez, ajoutez les zestes. Faites cuire sur feu
doux jusqu’a ce que le jus devienne sirupeux.

Coupez les pommes pelées et épépinées en cubes. Dans une
poéle, faites-les cuire dans le beurre, sans qu’ils s’écrasent.
Poivrez-les. Faites griller les tranches de pain. Coupez-les en
trois.

Coupez les escalopes en trois lamelles. Dans une poéle faites-
les dorer sur feu vif. Salez, poivrez. Sur un plat de service,
garnissez les tranches de pain des dés de pommes et de foie
poélé. Nappez de sauce agrumes. Servez a 'apéritif.
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CROAl'JTONS DE FOIE GRAS AUX FIGUESg
FRAICHES

6 pers. Préparation : 10 min — Cuisson: 10 min

S Ao Ao QdiVines

6 petites tranches de pain de campagne e 3 figues noires
fraiches e 250 g de foie cru de canard frais e vinaigre
balsamique ou de xéres e fleur de sel, poivre blanc concassé

Réalisation
Allumez le gril du four. Coupez le foie en fines lamelles.
Equeutez et coupez les figues en douze lamelles.

Coupez les tranches de pain en deux. Alignez-les sur une
plague de four. Passez-les sous le gril. Dés que les cro(tons
sont dorés, retirez la plaque, retournez-les et garnissez-les des
tranches de figues. Répartissez les lamelles de foie entre elles.

Passez les tartines a nouveau sous le gril, environ 3 minutes,
pour cuire le foie. Salez a la fleur de sel. Parsemez de poivre
concassé.

Disposez les cro(itons sur un plat. Arrosez-les de quelques
gouttes de vinaigre. Servez aussitot.



CUBES DE SAUMON AU PAVOT
4 pers. (12 piéces) Préparation : 15 min — Marinade : 1 h —
Cuisson : 5min

300 g de saumon frais ® 2 cm de gingembre frais ® 1 gousse
d’ail * 3 cuil. a soupe de sauce soja ® 1 cuil. a soupe d’huile * 1
cuil. a soupe de vinaigre blanc ¢ 1 cuil. a soupe de graines de
pavot e 1 cuil. a café de sucre ® poivre

Réalisation

Versez I’huile et le pavot dans une assiette creuse. Coupez
le saumon en cubes, mettez-les dans I’huile. Laissez mariner
pendant 1 heure.

Pelez la gousse dail, écrasez-la au-dessus d’un bol. Pelez et
rapez le gingembre, ajoutez-le, versez la sauce de soja, le
vinaigre, un peu de poivre et le sucre, mélangez bien.

Egouttez les cubes de saumon, saisissez-les sur une plancha
trés chaude ou dans une poéle a revétement antiadhésif pen-
dant 5 minutes. Disposez les cubes dans des cuilleres de pré-
sentation, arrosez d’un peu de sauce.
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TARTE AU CITRON MERINGUEE 304

TARTE SABLEE AUX FRAISES DES BOIS 305
TARTE TATIN AUX POMMES 305

TIRAMISU 306

TRUFFES AU CHOCOLAT 307

VIN CHAUD DU REVEILLON 308

ZESTES D’ORANGES CONFITS 309

.

.

CCEURS DE FRAMBOISES SABLES 273
COPEAUX DE CHOCOLAT BICOLORES 274
COULIS CHOCOLAT CAFE 274

COULIS DE FRAMBOISES 275

CREME ANGLAISE A LA VANILLE 275
CREME AU BEURRE AU CAFE 276

CREME CHANTILLY 276

CREME PATISSIERE 277

CRUMBLE AUX ABRICOTS CARAMELISES 277
DOIGTS DE FEE A LA PISTACHE 278
DUCHESSES AU NUTELLA® 279

ECLAIRS AU CHOCOLAT 280

FEUILLES D’ANANAS 282

FIADONE 282

FINANCIERS 283

FLAN PATISSIER A LA VANILLE 284
FLORENTINS 284

FONDANT AU CAFE, AU CHOCOLAT
ET AU CARAMEL 285

FONDANTS CHOCOLAT MARRON 286
FORET NOIRE 287

FRAISIER 288

FRUITS DEGUISES CARAMELISES 288
GANACHE AU CHOCOLAT 290

GATEAU A 'EAU DE FLEUR D’ORANGER 290
GATEAU A 'ORANGE 291

GATEAU AU CHOCOLAT TRADITION 291
GATEAU AU YAOURT 292

— (=318

.
.

.
.

.
.

.

.



	COUVERTURE
	MISES EN BOUCHES DIVINES
	BANDERILLAS DE FOIS GRAS ET DE CONFIT AU SÉSAME
	BONBONS DE FOIS GRAS AU CHUTNEY DE MANGUES
	￼BOUCHÉES CHÈVRE ET MÂCHE
	￼BOUCHÉES DE CHÈVRE AUX PIGNONS
	￼BRICKS DE CONFIT DE CANARD, PIGNONS ET CIBOULETTE
	BROCHETTES DE FOIS GRAS AUW ABRICOTS
	CANAPÉS DE FOIS MI-CUIT AUX CRISTALLINES DE POIRE
	CHIPS DE CÉLERI AU FOIS MI-CUIT ET POMME VERTE
	￼CIGARETTES AU THON
	￼CONCOMBRES À LA RICOTTA ET À LA MENTHE
	￼CONCOMBRE ET SALADE DE BŒUF THAÏE
	￼CROQUETTES DE CAMEMBERT ET CRESSON
	CROSTINI DE FOIS GRAS AUX AGRUMES
	CROÛTONS DE FOIS GRAS AUX FIGUES FRAÎCHES
	￼CUBES DE SAUMON AU PAVOT




