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SHORTCAKE DE NOEL À LA CLÉMENTINE ET CANNEBERGES 

 

Ingrédients 

 

COMPOTE DE CANNEBERGES : 

6 T DE CANNEBERGES FRAÎCHES OU CONGELÉES 

3 T DE JUS D’ORANGE 

SUCRE BLANC 

 

GÂTEAU : 

1 T DE SUCRE 

1 T DE BEURRE 

3 ŒUFS 

2T DE FARINE 

2 C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

½ C À THÉ DE GINGEMBRE SÉCHÉ 

1 C À TABLE DE GINGEMBRE CONFIT DÉCOUPÉ EN TRÈS PETITES LANIÈRES 

8 CLÉMENTINES EN PETITS MORCEAUX 

2 C À TABLE DE ZESTE DE CLÉMENTINE EN TRÈS PETITES LANIÈRES 

  

GARNITURE À LA CRÈME : 

 

2T DE CRÈME À FOUETTER 

1 PAQUET DE POUDING INSTANTANÉ VANILLE 
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Préparation 

 

POUR LA COMPOTE : 

DANS UN CHAUDRON, DÉPOSER LES CANNEBERGES ET LE JUS D’ORANGE 

PORTER À ÉBULLITION 

LAISSER MIJOTER DOUCEMENT JUSQU’À CE QUE LE TOUT SOIT COMPOTÉ ET LA PRÉPARATION SOIT 

ÉPAISSE 

SUCRÉ A VOTRE GOÛT 

LAISSER REFROIDIR 

METTRE AU RÉFRÉGÉRATEUR 

 

GÂTEAU : 

MELANGER LA FARINE, LE GINGEMBRE SÉCHÉ ET LA POUDRE À PÂTE 

DANS UN AUTRE BOL, MÉLANGER LE ZESTE, LE GINGEMBRE CONFIT ET LES MORCEAUX DE 

CLÉMENTINE 

AJOUTER À CE MÉLANGE QUELQUES CUILLÈRE À SOUPE DU PREMIER MÉLANGE 

MÉLANGER DÉLICATEMENT, RÉSERVER 

DÉFAIRE LE BEURRE ER LE SUCRE EN CRÈME AU MALAXEUR 

AJOUTER LES ŒUFS UN À UN EN POURSUIVANT LE FOUETTAGE 

AJOUTER À LA MAIN LE PREMIER MÉLANGE AU MÉLANGE DE BEURRE 

AJOUTER LE DEUXIÈME MÉLANGE DE CLÉMNETINE 

LE MÉLANGE SERA TRÈS ÉPAIS 

DANS UN MOULE ROND DE 6 PO BEURRE ET GARNI DE PAPIER PARCHEMIN, VERSER LE MÉLANGE 

CUIRE AU FOUR À 350F DURANT ENVIRON 1 HRE OU JUSQU’À CE QUE LA POINTE D’UN COUTEAU 

INSÉRÉ DANS LE GÂTEAU EN RESSORTE PROPRE. 

LAISSER REFOIRDIR 

 



Émission 14 - Automne 2023 

« NOEL EN ROUGE CANNEBERGE !!! » 

__________________________________________ 

 

Émission 14 –  NOEL EN ROUGE CANNEBERGE !!!  

 

CRÈME CHANTILLIY : 

FOUETTER LA CRÈME AU MALAXEUR 

AJOUTER LE POUDING VANILLE 

MÉLANGER ET RÉSERVER 

 

MONTAGE : 

COUPER LE GÂTEAU EN TROIS ÉTAGES ÉGALES 

SUR LE PREMIER CERCLE, À L’AIDE D’UN SAC À PÂTISSERIE REMPLI DE LA CHANTILLY GARNIR LE 

POURTOUR 

AJOUTER AU CENTRE DE LA COMPOTE DE CANNEBERGES 

RÉPÉTER CETTE OPÉRATION DEUX FOIS 

COUVRIR  

METTRE AU RÉFRIGÉRATEUR JUSQU’AU MOMENT DE SERVIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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PÂTÉ DE CANARD CONFIT EN ROBE DE CANNEBERGES 

 

Ingrédients 

 

COMPOTE DE CANNEBERGES : 

4T DE CANNEBERGES FRAÎCHES OU CONGELÉES 

2T DE JUS D’ORANGE 

SUCRE BLANC 

 

PÂTÉ : 

PÂTE À TARTE POUR 1 TARTE DE 9 PO (DESSOUS ET DESSUS) 

2 KG DE CANARD CONFIT DÉSOSSÉ (GARDER LA GELÉE DE VIANDE LORSQUE L’ON DESOSSE) 

½ T DE VELOUTINE 

1 T DE CONFITURE D’OIGNONS À L’ÉRABLE 

2 T DE CHEDDAR FORT RÂPÉ FIN 

SEL ET POIVRE 

1 ŒUF POUR LA DORURE 

 

Préparation 

 

COMPOTE DE CANNEBERGES : 

VOIR LA FACON DE FAIRE DANS LA RECETTE DE GÂTEAU CI -JOINT 

 

PÂTÉ : 

COUPER EN MORCEAUX LE CONFIT DE CANARD 
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DÉPOSER DANS UN BOL, LE CANARD, LA VELOUTINE, LA GELÉE DE VIANDE, LA 

CONFITURE D’OIGNONS ET LE FROMAGE 

SALER & POIVRER 

MÉLANGER 

VERSER DANS LE FOND DE TARTE 

FAIRE DES BANDELETTES DE PÂTES AVEC LE DESSUS 

QUADRILLER LE PÂTÉ AVEC CES DERNIÈRES 

JAUNIR LE DESSUS AVEC L’ŒUF BATTU 

CUIRE AU FOUR À 350F DURANT ENVIRON 1H15  

AU SORTIR DU FOUR GARNIR LE DESSUS DE LA COMPOTE DE CANNEBERGES 

SERVER 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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ROULÉ DE DINDE DE NOEL AU PORC – SAUCE AIGRE DOUCE 

À LA CANNEBERGE 

 

Ingrédients 

 

1 POITRINE DE DINDE 

1 FILET DE PORC 

2 BRANCHES DE CÉLERI 

2 CAROTTES 

1 OIGNON 

2 LITRE DE BOUILLON DE POULET 

CORDE À BOUCHER 

SEL & POIVRE 

 

SAUCE : 

1 T DE CASSONADE 

4 C À THÉ DE FARINE 

2 C À THÉ DE MOUTARDE SÈCHE 

2 C À THÉ DE FÉCULE DE MAIS 

4 C À THÉ DE VINAIGRE BLANC 

4 T DE CANNEBERGES 

 

Préparation 

OUVRIR LA POITRINE DE DINDE ET APLATIR 

PARER LE FILET DE PORC 

DÉPOSER LA POITRINE SUR UNE FEUILLE DE PELLICULE PLASTIQUE 



Émission 14 - Automne 2023 

« NOEL EN ROUGE CANNEBERGE !!! » 

__________________________________________ 

 

Émission 14 –  NOEL EN ROUGE CANNEBERGE !!!  

 

ALLONGER LE FILET DE PORC PAR-DESSUS 

SALER ET POIVRER 

ROULER LE TOUT ENSEMBLE À L’AIDE DU PELLICULE PLASTIQUE 

FICELER LE ROULÉ À L’AIDE DE CORDE À BOUCHER 

DANS UN CHAUDRON, DÉPOSER LE CÉLERI, LES CAROTTES, L’OIGNON, LE ROULÉ DE DINDE ET 

COUVRIR DU BOUILLON 

PORTER À ÉBULLITION DOUCEMENT ET POURSUIVRE LA CUISSON 1H30 ENVIRON 

SORTIR LA POITRINE DU BOUILLON 

ENLEVER LES CORDES 

DÉPOSER DANS UN PLAT ALLANT AU FOUR 

MÉLANGER DANS UN BOL, LA CASSONADE, FARINE, MOUTARDE, FÉCULE 

AJOUTER LE VINAIGRE 

MÉLANGER (LA PRÉPARATION EST TRÈS ÉPAISSE) 

AJOUTER LES CANNEBERGES  

COUVRIR LA POITRINE DE CE MÉLANGE 

COUVRIR 

PORTER AU FOUR À 350F DURANT ENVIRON 1 HRE OU JUSQU’À CELA VIANDE SE DÉFASSE À L’AIDE 

D’UNE FOURCHETTE 

SORTIR DU FOUR ET LAISSER COUVERT QUELQUES MINUTES 

SERVER 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 


