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1/ Préparation de la péte sablée
Mélangez le beurre souple avec le sucre.
Ajoutez I'euf et le sel. [ncorporez
délicatement la farine et la levure. | issez
la péte & la main. ffalez1a en carré,
filmez-la et placez-la au frais pendant |
heure.

de Pascale

(arnet de recettes

2/ Préparation de la confiture de framboises

Vous pouvez aussi utilisé de la confiture toute préte, dans ce cas passer
directement & |'étape 3

Mélangez les framboises surgelées et le sucre. Portez a ébullition.
(ardez une petite ébullition pendant 2 minutes. Transvidez dans un
récipient et placez 30 minutes av frais.
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3/ Préparation des sablés

Préchauffez votre four & 160°( (th 5/6). Sortez la péte sablée du réfrigéra-
teur puis étalez-la av rouleau & 4 mm d'épaisseur. Avec le découpoir ovale
découper la pate. Avec le découpoir rond 3,5 em, faites 2 ronds dans la
moitié des fonds ovales

Disposez les sablés sur une feville de papier sulfurisé. faites cuire les sablés
2 160° pendant I2 & 15 minutes. [falez la confiture de framboises sur les
sablés ovales refroidis. Saupoudrez les sablés troués de sucre glace puis

placez-les dessus.
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Préparation : 40 minutes
(uisson : 12 & 15 minutes | Temps de repos : 1 h + 30 min.

[ngrédients pour 600 ¢ de pate sablée maison :

150 ¢ de beurre souple

100 g de sucre semoule

2 ¢ de sel

1 euf

2 ¢ de levure chimique (1 c. café rase)

300 ¢ de farine :

[ngrédients pour la confiture de framboises :
200 g de framboises surgelées

100 g de sucre & confiture allégée

(Ju un pot de confiture ou de gelée : de framboises, ou de cassis, ou de fraise...




Sapins feuilletés

[ngrédients :
1 pate fevilletée rectangulaire.

v pesto : du pesto, du jambon speck

A la tomate : de la sauce tomate ou confit de tomates séchées, viande
des grisons

v saumon : de la créme fraiche, du saumon fumé (ou truite fumée),
de I'aneth, du zeste de citron.

Sel, poivre. Préchauffer le four & 180°C (th.6).

Ftaler la pate fevilletée. [ a recouvrir de sauce de votre
choix et de viande ou poisson coupé

ormant des boucles pour créer
e . L] .
illusion d'vn sapin.

Velouté de butternut .
Wit deoote

[ngrédients :

I courge hutternut (750 ¢ de cubes de butternut pelés et lavés)

1 oignon | 20 el de eréme de coco [ 20 cl de lait de coco

35 ¢l de bouillon de volaille (maison ou reconstitué avec un cube)

1 cuillére & soupe de poudre de curry /1 em de gingembre frais / 2 pincées
de curcuma | 2 cuilléres & soupe de lentilles corail

1 cuillére & soupe d'huile d'olive / Sel, poivre | Piment d Fspelette

Fnlever la peau de la courge, lavez-la et coupez-la en dés.

Fpluchez l'oignon et ciselez-le.

Versez I'huile dans une cocotte. Quand elle est chavde, faites-y blondir
T'oignon ciselé 2 minutes puis ajoutez les cubes de butternut. }ouillez avec le
lait de coco, la créme de coco et le bouillon de volaille. A joutez la poudre de
curry, le curcuma, le gingembre répé finement et les lentilles corail mélan-
dez et portez & ébullition. [ aissez cuire 20 minutes, & tres faible ébullition.
Mixez dans un blender ou & I'aide d'vn mixeur & soupe.

Servez et saupoudrez dans chaque assiette la soupe d'une pincée de piment
d'Fspelette.

Tartines de dinde fumée

Travaillez 50 ¢ de beurre mou avec 1 ec de cumin légérement torréfié. Tartinez
en 1 tranches de pain. Parsemez de 40 g de parmesan rapé et enfournez &
180° ( pendant 5 minutes. (zarnissez de fines tranches de dinde fumée.
[Jécorez de graines de courges grillées.

onhomme 14
Bonbomme g, &'épices
[ngrédients :
350 g de farine / % sachet de levure chimique
150 ¢ g de cassonade [ 100 ¢ de beurre mou
3 ¢ & café d'épices a pain d'épices | 1 euf's
100 g de miel liquide / [Jécoration
Blanc d'ceuf | Sucre glace | 2 gouttes de jus de citron
(‘olorant alimentaire

Préchavffer le four & 160°. Travailler le beurre avec la farine, la levure, la
cassonade et les épices. J jouter les ceufs et le miel progressivement pour former
une boule de pate. Ffaler la péte au rouleau pas trop fine, puis découper a I'aide
d'emporte pieces spécial Noél bonhomme, pere Noél, éfoiles...

Amalgamer les chutes pour les ré-étaler afin de former de nouveaux person-
nages. [)époser les personnages sur une grille recouverte de papier sulfurisé.
Enfourner pour 8 & 15 min en fonction de leurs tailles. [ aissez-les complétement
refroidir sur une grille.

Préparer le glacage en fovettant trés énergiquement du blanc d'euf, le jus de
citron avec du sucre glace (et le colorant). A jouter du sucre glace jusqu'a obtenir
une consistance qui permet de pouvoir décorer les personnages sans que ¢a coule.
[)écorer les personnages avec le glacage. [ aisser complétement sécher avant de
mettre dans une boite métallique pour les conserver quelque jours.

Ingrédients:

1 radis noir / 2 radis red meat
% botte de radis rose / inaigrette

223 cuilleres & soupe d'huile de cacahuéte

des [ andes / 1 cuillere & soupe de vinaigre de cidre
2 cuilleres & café de jus de citron / (acahuetes non salées forréfiées

[Jécouper le radis noir en rondelles, découper les radis red meat en batonnets, découper les
radis roses en lamelle plonger ceux-ci dans de I'eau glacée pour qu'ils se recourbent.
Vinaigrette : mélanger tous les ingrédients.

F goutter les radis roses. [Jisposer, dans chaque assiette, harmonieusement quelques rondelles
de radis noir, quelques bétonnets de radis red meat, et quelques lamelles de radis roses.
[)époser une & deux cuilleres 2 café de vinaigrette sur la salade et parsemer de cacahugtes
grossierement hachées.

: Verser les blancs d'eufs dans 2 un cul de poule.

A jouter le suere en poudre, la pincée de sel et la farine.

Pien mélanger av fovet. A jouter le beurre fondu.
Meélanger & nouveau. A jouter les amandes effilées.
Puis mélanger avec une spatule. (yraisser légérement

W une plaque & patisserie. [Jisposer sur la plaque

I'équivalent d'une cuillere & café de pate & tuile. | I'aide
d'vne fourchette trempée dans du lait...

TUil es [ étaler en rond trés finement, (vire & four chaud 2 180°C
cuire jusqu' coloration compléte. [es mouler 2 I'envers (afin

aux amandes de garder le joli ¢dté doré sur la face bombée de la tuile)...

) ...sur une plaque A tuiles (& défaut de plaque  tuiles, vous
40 ¢ de farine pouvez utiliser un rouleau & pétisserie, une bouteille, un
230 g de sucre cylindre quelconque...). [ tuile reste molle tant qu'elle est
1 pineée de sel chaude. Fn refroidissant elle se solidifie et devient cassante et
10 ¢ de blanes d'eeuf's croustillante. Attention elle est fragile !
50 g de beurre fondu [es tuiles aux amandes se conservent facilement dans une
250 g d'amandes effilées hoite fermée hermétiquement,



