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CHIC, UN MeNU FeTe !

Quelques ingrédients classiques, un brin de bonnes idées, et hop | voici trois recettes
festives pour régaler toute la famille. La gourmandise n'est pas un defaut |

X

SALADE
SURPRISe
AUX D@S De
FOie GRAS

Ingrédients ;: 150 g de foie
gras de canard mi-cuit

« 6 fines tranches d'anguille
fumée « 1 mangue » 100 g
de roquette = 100 g de
mache = 30 g de pignons

* huile de noix * vinaigre

de cidre » fleur de sel

= poivre du moulin,
Réalisation ; pelez la mangue
et découpez-la en tranches trés
fines = Coupez dans le foie gras
des dés d'environ 1 om de chis
et poivrez-les « Decoupez les
tranches d'anguille en carmés de
méme taille » Placez chague dé
entre deux tranches d'anguilie,
puis enroulez le tout dans una
tranche de mangue » Réservez
au frais » Faltes revanir les
pignons & sec dans una poéls
pour les faire dorer, Et réservez-
les » Au moment de senr,
melangez les deux salades avec
2 cuillerées a soupe d'huile

de noix &t 1 cuillerée & soupe de
vinaigre, Disposez les salades
dans les assiettes « Déposez les
dés dea fole gras par-dessus.
Parsemez de fleur da sal gt de
plonons et senvez.

Coupale {Lefierchonls cameaun).
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PiNTADE
AUX COINGS eT
AUX eprices

Ingrédients : 1 pintade
préparée en crapaudine
{ouverte en deux et mise a plat)
& 4 coings » 1 citron = 1 béton
de cannelle » 1 anis étoilé
= 1 ¢. & soupe de thé noir
= 2 ¢. & soupe de miel » beurre
= sel = poivre.
Réalisation : préchauffez e four
a 180 °C (th. 6) » Salez &t polvrez
la pintade sur ses deux faces.
Placez-la dans un phat & four,
Huilez-1a légaraement at
badigeonnez-la d'une cuilllerée de
migd, Enfournez pour 30 minutes
+ Faites baulliir 10 ¢l d'eau et
laissez-y infuser le thé noir et les
epices » Pelaz les coings.
Coupez-les en guartiers et placez-
les 3 minutes dans 'infusion
bouillante. Egouttez-les « Dans
une sauteuse, faites chaufer une
noix de beurre, Metiez-y les
coings & dorer, Poivrez-les,
Ajoutez une cuillerée de miel et
lalssez culre 2 minutes = Flitrez
I'imfusion et versez-la sur les
coings = Ajputez un demi-jus de
citron. Laisser cuire 4 feu doux
environ 20 minutes en tournant de
termps an temps « Découpez la
pintade, dressaz-en un morceau
cans chague assiette et entourez-
le des quartiers de coing, Armosaz
ol'un filet de sauce,

coupla
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BiUCHe - LA Vie

Ingrédients. Pour le biscuit :
120 g de farine = 125 g de
sucre en poudre * 4 mufs.
Pour la créme : 350 g de
mascarpone = 200 g de
framboises * 200 g de litchis
* 1 ¢. & soupe d'eau de rose
* 60 g de sucre en poudre.
Pour le sirop : 15 cl d'eau

+ 0 g de sucre * 1 c. & soupe
d'eau de rose. Décor : sucra
glace » guelques framboises.
Réalisation. Pour le biscuit ;
préchauffez le four & 180 *C

ith. 6). Battez les jaunes d'ceufs
avac e sucre jusau'a ce que le
mélange blanchisse » Ajoutez la
farine puis les blangs montés en
nesge aves une pinces de sal =
Versaz sur la prague du four
recouverta de papiar suliurisa,
Enfournez 10 minutes

Pour le sirop : faites bouilir
{"eau, le sucre et 'eau de rose,
puis laizser tiadir « Démoulas

I bigcuit sur un torchaon
humide et armosaz-le du sirop,
Roulez-ke dans le tarchan pour
e laisser refroidir.

Préparez la créme ; pelaz et
coupez ies itohis en patits
morcesu * Miez les
framboises et passez au tamas
pour Gter les pépins * Mélangez
le magcanpons avec e sucre, e
coulis de framboices et 'eau de
rose. Separez la créme an deux
® Ajoutez les lifchis dans une
maoltié de créme et étalez-la
dans le biscuit délicatement
déroulé = Roulez de nouveau ke
biscuit 2ans le torchon et placesz-
le dana une fewille daluminium,
Réservez au frais. Au moment
die senr, coupez les extrémités
dela blche * Recouvrez avec la
reste de creme et decorez avec
les framboises et le sucre glace.

Plaf (L feechan & carsimog,

ELIBABETH TZIMAKAS
PHOTOE : JEAN-CHARLES VAILLANT.
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