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			Introduction

			S’il y a bien un moment dans l’année où tout le monde aime se mettre en cuisine et à table, c’est Noël.

			Même si nos habitudes alimentaires ont changé et que l’on n’a plus nécessairement envie de rester douze heures trente à table et ingurgiter une demi-douzaine de plats, il est toujours possible évidemment de manger de façon festive, et c’est bien sûr ce qu’il convient de faire.

			L’ambition de ce Petit Livre est justement de répondre à cela. Comment réaliser un bon repas, festif, abordable aussi bien au niveau financier qu’au niveau de la réalisation dans un laps de temps raisonnable sans être un grand chef.

			Vous y trouverez des idées allant de l’apéritif jusqu’au dessert. À vous de choisir un élément dans chaque partie et de créer votre propre menu. Vous trouverez également de nombreuses recettes de salades, aussi bien au poisson qu’à la viande car, pour une fois, pourquoi ne pas faire un buffet ou une grande tablée où chacun se servira sans que vous soyez obligé(e) de passer la nuit ou le déjeuner dans la cuisine ? Faites-vous plaisir, vous ferez ainsi plaisir à vos convives !

		

	
		
			Apéritifs

		

	
		
			Brochettes de roquefort, poires et confit d’oignons

			[image: 9044.png] 4 [image: 9533.png] 10 min

			2 poires au sirop • 100 g de roquefort • 2 cuil. à soupe de confit d’oignons (dans les épiceries fines) • poivre noir

			1 Coupez les poires en quatre et retirez le cœur. Détaillez ensuite chaque quartier en cubes d’1 cm de côté au minimum. Coupez le fromage à la même taille. 2 Sur de petites brochettes, commencez par piquer un morceau de poire, puis un cube de fromage et terminez par un morceau de poire. 3 Ajoutez par-dessus une petite cuillerée de confit d’oignons et saupoudrez un peu de poivre noir avant de servir.

			Notre conseil : vous pouvez remplacer le confit d’oignons par de la poudre de noisettes ou d’amandes.

		

	
		
			Chips de betterave et fromage bleu

			[image: 9048.png] 4 [image: 9555.png] 10 min [image: 11837.png]  5 min

			1 betterave crue • 50 g de fromage bleu type roquefort ou stilton • 2 cuil. à soupe de confit d’oignons (dans les épiceries fines) • huile de friture • sel • poivre

			1 Épluchez et découpez le plus finement possible la betterave. Rincez-la sous l’eau chaude et épongez-la. 2 Dans une casserole, faites chauffer l’huile. Elle sera chaude lorsqu’elle commence à frémir. Plongez-y les rondelles de betterave et laissez cuire 2 à 3 minutes. Les betteraves prennent alors une couleur foncée. 3 En vous aidant d’une écumoire, sortez les chips de l’huile et disposez-les sur du papier absorbant. Saupoudrez de sel et de poivre. 4 Coupez le fromage bleu en petits cubes et déposez-les sur les chips. Ajoutez un peu de confit d’oignons et servez aussitôt.

			Notre conseil : vous pouvez remplacer le confit d’oignons par de petits morceaux de noisettes grillées décortiquées.

		

	
		
			Chips de légumes d’hiver

			[image: 9052.png] 4 [image: 9576.png] 10 min [image: 11851.png]  10 min

			1 petite betterave • 1/2 panais • 1 navet • 1 pomme de terre vitelotte • huile de friture • fleur de sel • poivre du moulin

			1 Épluchez et découpez le plus finement possible tous les légumes. Rincez-les sous l’eau chaude et épongez-les à l’aide d’un chiffon propre. 2 Dans une casserole, faites chauffer l’huile. Elle sera chaude lorsqu’elle commence à frémir. Plongez-y les rondelles de légumes et laissez cuire 2 à 3 minutes. Les légumes doivent dorer. 3 En vous aidant d’une écumoire, sortez les chips de l’huile et disposez-les sur du papier absorbant. Saupoudrez de sel et de poivre. Laissez refroidir avant de servir.

			Notre conseil : on trouve maintenant dans les épiceries fines des sels aromatisés, par exemple à l’ail, au citron… À essayer avec ce genre de recette !

		

	
		
			Crostinis fèves, ricotta et olives

			[image: 9056.png] 4 [image: 9598.png] 10 min [image: 11866.png]  40 min

			1/2 baguette • 2 cuil. à soupe d’olives noires dénoyautées marinées dans l’huile d’olive • 100 g de ricotta • 200 g de fèves fraîches ou surgelées épluchées • sel • poivre

			1 Préchauffez votre four à 150 °C (th. 5). Coupez le pain en fines tranches et en biais, puis disposez-les sur une grille et enfournez pour 30 minutes. Les tranches doivent sécher et dorer. Sortez-les du four et laissez refroidir. 2 Faites bouillir dans une casserole 1 litre d’eau avec du sel et plongez-y les fèves. Comptez 10 minutes de cuisson. Les fèves doivent être moelleuses. Égouttez-les et laissez refroidir. 3 Étalez la ricotta sur les tranches de pain, ajoutez un peu de poivre et répartissez dessus les fèves et les olives noires. Servez aussitôt.

			Notre conseil : vous pouvez remplacer les olives noires par de petits filets d’anchois salés.

		

	
		
			Mini-blinis chèvre et prunes confites

			[image: 9060.png] 4 [image: 9619.png] 10 min [image: 11881.png]  2 min

			12 mini-blinis • 150 g de fromage de chèvre frais du type Petit-Billy® ou Chavroux® • 2 prunes confites au sucre (dans les épiceries fines ou les magasins spécialisés en produits méditerranéens) • poivre du moulin

			1 Préchauffez votre four à 150 °C (th. 5). Étalez sur les blinis une couche de fromage de chèvre. Poivrez légèrement. 2 Coupez les prunes en 6 quartiers chacune, puis répartissez les fruits sur le fromage. 3 Disposez sur une grille et enfournez pour 2 minutes afin de juste les tiédir. Sortez du four et servez aussitôt.

			Notre conseil : essayez aussi avec du fromage bleu doux du type Saint Agur® ou stilton.

		

	
		
			Mini-pizzas aux cèpes

			[image: 9065.png] 4 [image: 9642.png] 15 min [image: 11896.png]  20 min

			1 rouleau de pâte à pizza • 250 g de cèpes nettoyés • 1 gousse d’ail • 1 échalote • 2 cuil. à soupe de lardons fumés • 2 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse • 25 g de parmesan • 25 g de comté • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 noisette de beurre • sel • poivre

			1 Préchauffez votre four à 200 °C (th. 7). Dans une poêle, faites fondre le beurre avec l’huile, puis faites-y revenir les cèpes avec l’ail et l’échalote hachés ainsi que les lardons. Lorsque les champignons sont bien grillés, assaisonnez avec du sel et du poivre. 2 En vous aidant d’un emporte-pièce, découpez de petites pizzas dans votre pâte. Répartissez les mini-pizzas sur une grille allant au four, étalez par-dessus un peu de crème fraîche, puis la poêlée de cèpes, et terminez en râpant les fromages au-dessus. 3 Enfournez ces mini-pizzas pour 10 minutes. Sortez du four et servez aussitôt.

			Notre conseil : avant de les servir, vous pouvez décorer vos pizzas de quelques feuilles de roquette ou de cerfeuil.

		

	
		
			Palourdes et coquillages gratinés à la noisette

			[image: 9069.png] 4 [image: 9662.png] 15 min [image: 11912.png]  15 min

			8 douzaine de moules crues • 8 douzaine de palourdes • 8 douzaine de coques • 100 g de beurre doux à température ambiante • 1 gousse d’ail • 2 cuil. à soupe de poudre de noisettes • 1/4 de citron jaune • sel • poivre

			1 Préchauffez votre four à 190 °C (th. 6/7). Épluchez et hachez grossièrement l’ail. Dans un bol, écrasez le beurre à la fourchette et mélangez-le avec l’ail, la poudre de noisettes, le jus du citron, du sel et du poivre. 2 Mettez les coquillages dans une casserole avec un fond d’eau. Couvrez et faites cuire à feu moyen durant 10 minutes. Il faut que les coquillages soient tous ouverts. 3 Retirez les coquillages de la casserole et ouvrez-les en deux. Répartissez sur chacun un petit peu de beurre et disposez-les sur une grille. Enfournez dans la partie supérieure de votre four afin de les faire gratiner. 4 Sortez les coquillages du four et servez-les rapidement dans de petites assiettes.

			Notre conseil : vous pouvez ajouter dans votre beurre un petit peu de ciboulette hachée ou le vert d’un oignon nouveau.

		

	
		
			Purée de potiron, amandes et chèvre sec

			[image: 9073.png] 4 [image: 9683.png] 20 min [image: 11926.png]  20 min

			1 petite tranche de potiron • 1 tablette de bouillon de volaille • 1 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse • 1 noisette de beurre • 1 cuil. à soupe d’amandes effilées • 1 petit chèvre très sec • sel • poivre

			1 Coupez le potiron en petits morceaux. Mettez le bouillon de volaille dans une casserole avec 15 cl d’eau. Portez à ébullition et ajoutez le potiron. Laissez cuire à feu moyen et à couvert pendant 20 minutes. 2 Passez le potiron au moulin à légumes muni d’une grille fine. Vérifiez l’assaisonnement puis incorporez la crème fraîche et le beurre. 3 Dans une poêle sans matière grasse, faites revenir les amandes effilées sans cesser de remuer durant 2 à 3 minutes jusqu’à ce qu’elles colorent. Retirez-les immédiatement de la poêle. Râpez le fromage de chèvre. 4 Répartissez la purée de potiron dans de jolis verres ou de jolies tasses, saupoudrez de fromage de chèvre et terminez en répartissant les amandes grillées.

			Notre conseil : vous pouvez remplacer le fromage de chèvre par du fromage bleu type roquefort ou fourme d’Ambert.

		

	
		
			Raviolis aux noix de Saint-Jacques

			[image: 9077.png] 4 [image: 9703.png] 30 min [image: 11941.png]  10 min

			1 vingtaine de feuilles de pâte à raviolis • 1 dizaine de noix de Saint-Jacques sans corail • 1/2 petit piment vert • 1/2 botte de ciboulette • 1/2 cm de gingembre frais • 1 cuil. à café d’huile d’olive • 1 cuil. à soupe de vin de Xérès sec • sel • poivre • sauce soja

			1 Nettoyez et émincez finement la ciboulette. Épluchez et hachez le piment en tout petits morceaux. Hachez grossièrement la moitié des noix de Saint-Jacques. Épluchez et hachez finement le gingembre. 2 Dans le bol d’un mixeur, mettez le reste des saint-jacques avec le vin de Xérès, 2 pincées de sel, du poivre, le gingembre et l’huile d’olive. Mixez jusqu’à obtenir une pâte homogène. Transférez la pâte dans un saladier et ajoutez-y les morceaux de saint-jacques, la ciboulette et le piment. 3 Placez au centre de chaque feuille de raviolis 1 cuillerée à soupe de farce. Badigeonnez le pourtour d’eau et refermez vos raviolis en pressant fortement les bords afin de les souder. 4 Disposez les raviolis dans des paniers en bambou au-dessus d’une casserole d’eau bouillante et faites-les cuire 10 minutes. 5 Retirez les raviolis de la casserole et servez-les aussitôt accompagnés d’un peu de sauce soja.

		

	
		
			Sashimis de saumon à la pomme verte

			[image: 9081.png] 4 [image: 9727.png] 10 min

			1 pavé de saumon sans arêtes et sans peau • 1 pomme verte • 1 cuil. à café d’huile de sésame • 1 quartier de citron vert • 1 cuil. à café de baies roses • sel • poivre

			1 Coupez le saumon en 2 bandes épaisses. Détaillez ensuite chaque bande en tranches de 3 à 4 mm d’épaisseur. 2 Épluchez la pomme, coupez-la en quartiers puis retirez le cœur et détaillez-la en petits cubes d’1 à 2 mm. 3 Mettez la pomme dans un petit bol et ajoutez l’huile de sésame, le jus du citron, 1 pincée de sel et de poivre. Mélangez. 4 Dans de jolies cuillères, disposez les sashimis de saumon, ajoutez le tartare de pomme et décorez avec 1 baie rose. Servez aussitôt.

			Notre conseil : si vous le pouvez, essayez de choisir une huile de sésame de qualité, qui sera plus douce et moins forte en goût que celles que l’on trouve dans les épiceries asiatiques.

		

	
		
			Tartare de légumes et langoustines à l’orange

			[image: 9085.png] 4 [image: 9749.png] 15 min

			1/2 douzaine de langoustines crues décortiquées • 1/4 de carotte • 1/4 de courgette • le vert d’1 oignon nouveau • 1/2 orange • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre

			1 Épluchez la carotte, éboutez la courgette, coupez-la en deux afin de retirer les graines se trouvant au centre. Coupez les légumes en tout petits cubes et le vert de l’oignon nouveau en très fines rondelles. 2 Détaillez les langoustines en petits carrés d’1 cm de côté. 3 Dans un petit saladier, mélangez les légumes avec la chair des langoustines, ajoutez le jus de l’orange, l’huile d’olive, du sel et du poivre. Répartissez votre tartare dans de jolies verrines ou des petites tasses et servez aussitôt.

			Notre conseil : servez ce tartare avec de petits crostinis maison (voir recette des crostinis ici) que vous pourrez éventuellement frotter à l’ail.

		

	
		
			Tartelettes feta et tomates

			[image: 9089.png] 4 [image: 9769.png] 20 min [image: 11955.png]  20 min

			1 pâte brisée • 250 g de tomates cerise de différentes couleurs • 150 g de feta • 2 cuil. à soupe d’olives noires dénoyautées marinées dans l’huile d’olive • quelques brins de basilic

			1 Préchauffez votre four à 170 °C (th. 6). Étalez la pâte et garnissez-en de petits moules à tartelettes. 2 Rincez et coupez les tomates cerise en deux. Découpez la feta en cubes d’1 cm de côté. Effeuillez le basilic et émincez finement les feuilles en les superposant. 3 Répartissez dans les fonds de tartelettes les tomates, la feta et les olives noires avec un peu d’huile de leur marinade. Enfournez pour 20 minutes. 4 Sortez les tartelettes du four et laissez-les tiédir. Saupoudrez de basilic et servez aussitôt.

			Notre conseil : pour adoucir cette recette, vous pouvez ajouter quelques pétales de tomates confites et remplacer la feta par de la mozzarella di bufala.

		

	
		
			Thon mariné au citron vert et lait de coco

			[image: 9093.png] 4 [image: 9790.png] 15 min

			1 gros pavé de thon rouge • 1/2 carotte • 1/2 petit concombre • le vert d’1 oignon nouveau • 1/4 de botte de coriandre • 1/2 citron vert • 4 cuil. à soupe de lait de coco • sel • poivre

			1 Découpez le thon en cube d’1/2 cm de côté. Épluchez la carotte et le concombre, puis découpez-les en cubes d’1 à 2 mm de côté. Effeuillez et hachez grossièrement la coriandre et l’oignon. Pressez le jus du citron vert. 2 Dans un petit saladier, mélangez le poisson, la carotte, le concombre, l’oignon, la coriandre, le jus de citron, du sel, du poivre et le lait de coco. 3 Répartissez le tartare dans de petits verres ou de jolies tasses et servez aussitôt ou gardez au réfrigérateur.

			Notre conseil : si vous le désirez, vous pouvez épicer cette recette en ajoutant un peu de piment de Cayenne.

		

	

Tuiles au parmesan et piment d’Espelette

[image: 9098.png] 4 [image: 9812.png] 10 min [image: 11971.png]  10 min

100 g de parmesan frais • 1 cuil. à soupe de farine • 1/2 cuil. à café de piment d’Espelette

1 Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6). Râpez le parmesan et mélangez-le dans un saladier avec la farine et le piment d’Espelette. 2 Sur une feuille de papier sulfurisé, disposez des tas de parmesan à l’aide d’une cuillère à soupe.
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