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Cassolette de noix de Saint Jacques
TR YYE FRU T R Y NaEiys

Préparation 10 minutes.

Pour 4 personnes :

- 16 noix de Saint-Jacques

- 100 grammes de pate feuilletée

- 1 botte de ciboulette

- 20 grammes de beurre

- 30 centilitres de créme fluide
1 jaune d'ceuf

- Sel, poivre

Préchauffez votre four a 240° .Epongez les noix de Saint-Jacques. Beurrez
quatre ramequins et déposez dans chacun 4 noix de Saint-Jacques. Salez et
poivrez.

Dans un bol, mélangez la créme avec la ciboulette ciselée. . Salez et poivrez,
répartissez cette préparation sur les noix de Saint-Jacques. Etalez la pate
feuilletée et découpez quatre disques de pdte pour couvrir les ramequins.
Dans un verre, délayez le jaune d'ceuf avec 3 cuilléres & soupe d'eau froide.
Badigeonnez -en les bords des ramequins au pinceau. Mettez les ramequins au
four 10 minutes. Quand la cuisson est terminée, éteignez le four et laissez
reposer 5 minutes dans le four éteint avant de les déguster. Servez bien
chaud.

Bon appétit.
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Voici un plat que j’ai eu la chance de manger un 24 décembre alors que nous étions réunis
chez une vieille dame de Provence qui préparait son réveillon comme elle I’avait toujours
Jait, avec ses produits du jardin et ceux de la chasse. Nous avions donc mangé un pdté de
Jaisan en croute, des cardes aux anchois et en dessert, les 13 desserts de Provence, dont le
délicieux gibassier que je refais chaque année pour le petit déjeuner du 25 décembre.

Cardes aux anchois : Rippenmangold

Ingrédients pour 6 personnes :
2kg de cardes, 8 anchois au sel, 4 cuillerées a soupe d’huile d’olive, poivre, noix, muscade,
gruyere rapé, 3 cuillerées a soupe de vinaigre de vin, 1 jus de citron.

Préparation des cardes : Nettoyez les cardes, enlevez les branches jaunes et les parties vertes
ainsi que les filaments. Coupez en trongons de 5/6 cm et réservez dans de 1’eau froide
vinaigrée.

Cuisson : Dans 3 litres d’eau, versez 2 cuilléres a café de gros sel, 1 jus de citron et délayez 1
cuillerée a soupe de farine. Portez a ébullition et jetez les cardes égouttées. Laissez cuire 1
heure environ a petit feu ; en fin de cuisson égouttez et mettez dans un plat a gratin. On peut
faire cuire les cardes la veille.

Préparation de la sauce :

Dessalez les anchois et mettez les en filets puis écrasez les en purée avec une fourchette par
exemple. Mettez 2 cuillerées a soupe d’huile d’olive dans une marmotte avec les cardes et
faites dessécher sur le feu 5 minutes.

Pendant ce temps 14, faites la sauce :

Meélangez 1 cuillerée a soupe d’huile d’olive avec une cuillerée a café de farine puis chauffez
a feu doux et versez progressivement en remuant % de litre d’eau ; ajoutez les anchois et la
noix de muscade rapée. Remuez. Versez la sauce sur les cardes : celle-ci doit juste les
recouvrir : laissez mijoter 5 minutes a feu doux. Poivrez. Retirez du feu et saupoudrez de
gruyere rapé. Mettez dans un plat a gratin et enfournez 30 a 40 minutes a 220°C.

Geneviéve
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DINDE DE NOEL FARCIE AUX MARRONS
FAUTIR YE O TR IE D TR FF LTV O O Y

Ingrédients :
ldindede3a4kg
le foie de la dinde ou 100 g de foies de volaille
200 g de veau (escalope)
200 g de porc (chair a saucisse)
100 g de beurre
1,5 kg de marrons frais ou 2 boites de conserve
2 échalotes ou oignons
sel et poivre

Faire cuire les marrons dans I’eau s’ils sont frais.

Eplucher, hacher et faire cuire les échalotes dans un peu de beurre.
Hacher le veau, le porc et les foies, les mélanger avec les échalotes et
la moitié¢ des marrons cuits émiettés grossiérement.

Saler et poivrer la farce.

Saler et poivrer I’intérieur de la dinde avant de la farcir. La recoudre
avec de la ficelle de cuisine. La badigeonner de beurre et la mettre
cuire pour 2 heures a four chaud (180°C).

L’arroser réguli¢rement et rajouter un peu d’eau si nécessaire.

20 minutes avant la fin de la cuisson, ajouter les marrons restants
autour de la dinde.

“)r;ruiq\ue ( Faaka )
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Le gibassier de Noél :

Ingrédients :
1 kg farine, 300g sucre fin, sel, 1/4 huile d'olive, 25g levure du boulanger, 125g écorce

d'orange confite, 3 cc grains d'anis, Eau de fleur d'oranger (un petit verre)

Préparation :

Disposer en fontaine la farine.

Y placer le sucre, le sel, I'huile d'olive, la levure délayée dans I'eau de fleur d'oranger, 1'écorce
d'orange hachée et l'anis.

Pétrir la pate que 'on mouille a I'eau si elle est trop dure. En faire une boule, couvrir d'une
serviette et faire lever pendnt 2 heures. La pate doit gonfler.

L'abaisser au rouleau et en faire des galettes de 1 doigt d'épaisseur.

Y tracer au milieu un petit cercle d'ou partent 5 fentes en forme d'étoile.

Mettre a four chaud pendant 1/2 heure, vérifier que la pate n’est pas trop dure.

Paloma

gibassier

@nzo Leol




Biche de Noél aux marrons et au chocolat

B e R R G e e e o

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 10 minutes

Ingrédients (pour 6 personnes) : - 1 grosse bofte de purée de marrons
- 100 g de beurre treés fin

- 150 g de chocolat (55% minimum)

- 90 g de sucre semoule

- sucre glace

- parfum au choix : 1 cuillére a soupe de rhum, whisky ou cognac

Préparation de la recette :

Chauffer doucement la purée de marrons, y incorporer le beurre en petits
morceaux, le sucre et le chocolat fondu (micro-ondes ou bain marie).

Bien mélanger.

Beurrer largement un moule a cake. Y verser la préparation, tasser en tapant le
moule sur la table.

Mettre 3 h minimum au frais (faire la veille de préférence).

Démouler le gateau (si besoin, le passer rapidement sous I'eau chaude).

Lui donner une forme de bliche, en taillant les extrémités. Faire des stries a
I'aide d'une fourchette.

Le saupoudrer de sucre glace et le décorer de feuilles de houx, lutins, et autres
décors de Noél.

Remarque :

Peut s'accompagner d'une créme anglaise a la vanille ou au café.

Yoellz
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