Emission 13 - Automne 2025

« DES WOWS POUR NOEL ! »

BUCHE DE NOEL AUX FRUITS DE MER

INGREDIENTS

POUR LE GATEAU SALE

6 CEUFS
2 BLANCS D’CEUF

% T DE FARINE

2 C A THE DE POUDRE A PATE

1% C A THE DE POUDRE DE CITRON POIVRE
2 C A THE DE CIBOULETTE SECHEE

UNE PINCEE DE SEL

POUR LA GARNITURE

1 X 250 GR DE FROMAGE A LA CREME FOUETTE ET RAMOLLI
ZESTE DE 1 CITRON

2 C A TABLE DE CIBOULETTE FRAICHE

2 T DE PETITES CREVETTES ASSECHEES

2 T DE PETITES PETONCLES ASSECHEES

1 T DE SAUMON FUME EN PETITS MORCEAUX

SEL ET POIVRE

POUR LE GLACAGE :

1 X 250 GR DE FROMAGE A LA CREME FOUETTE ET RAMOLLI
CREVETTES ET CITRON POUR DECORER

MODE DE PREPARATION

EXPRESSEMENT

CUISINE

PREPARER UNE PLAQUE A GATEAU ROULE GARNIE DE PAPIER PARCHEMIN ET VAPORISER

D’ENDUIT VEGETAL
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MELANGER ENSEMBLE LA FARINE, LA POUDRE A PATE, LA POUDRE DE EXPRESSEMENT

CITRON POIVRE, LA CIBOULETTE SECHEE ET LE SEL c u I ‘ I n E

RESERVER

FOUETTER EN NEIGE LES BLANCS D’CEUFS
RESERVER

FOUETTER LES CEUFS ENTIERS AU MALAXEUR JUSQU’A L’OBTENTION D’UNE MOUSSE ONCTUEUSE
ET D’UNE COULEUR JAUNE PALE

AJOUTER DELICATEMENT LES INGREDIENTS SECS

AJJOUTER LES BLANCS D’CEUFS MONTES EN NEIGE EN PLIANT DANS LA PATE A L’AIDE D’UNE
MARYSE

VERSER SUR LA PLAQUE A GATEAU ET BIEN REPARTIR

CUIRE AU FOUR A 350F PENDANT ENVIRON 12- 15 MINUTES

A LA SORTIE DU FOUR, RENVERSER SUR UN LINGE A VAISSELLE SEC
ROULER LE GATEAU A L’AIDE DU LINGE

LAISSER COMPLETMENT REFROIDIR AINSI

UNE FOIS BIEN REFROIDI, DEROULER DELICATEMENT ET ETENDRE DU FROMAGE A LA CREME
PARSEMER LE ZESTE DE CITRON ET LA CIBOULETTE FRAICHE

SALER ET POIVRER

REPARTIR LES CREVETTES ET LE PETONCLES

GARNIR PAR-DESSUS AVEC LE SAUMON FUME

ROULER LE GATEAU A NOUVEAU

GLACER LE DESSUS AVEC LE FROMAGE A LA CREME

DECORER

CONSERVER AU FROID

SORTIR JUSTE AVANT DE SERVIR

Bon appétit !
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« DES WOWS POUR NOEL ! »
EXPRESSEMENT

CUISINE

TARTINADE D’CEUFS ET DE CAVIAR

INGREDIENTS

6 CEUFS CUITS DURS

2-3 C A TABLE DE MAYONNAISE
SEL ET POIVRE

2/3 T DE CREME SURE

1 PETIT OIGNON COUPE TRES FIN

CAVIAR DE LOMPE OU AUTRE (VOUS POUVEZ REMPLACER PAR DU SAUMON FUME COUPE TRES
FINEMENT)

MODE DE PREPARATION

COUPER FINEMENT LES OEUFS AU ROBOT CULINAIRE

AJOUTER DE LA MAYONNAISE (IL FAUT GARDER UNE TEXTURE ASSEZ FERME)
SALER ET POIVRER

FOUETTER

A L’AIDE D’UN EMPORTE -PIECE, DEPOSER LA PREPARATION D’CEUFS

GARNIR LE-DESSUS AVEC L’OIGNON

ETALER LA CREME SURE PAR-DESSUS

GARNIR DELICATEMENT LE DESSUS DE CAVIAR PAR PETITE CUILLERE A LA FOIS
ENLEVER L’EMPORTE-PIECE

COUVRIR ET ENVOYER AU REFRIGERATEUR

ACCOMPAGNER DE CRAQUELINS

Bon appétit !
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EXPRESSEMENT

CUISINE

BOUCHEE FEUILLETE DE HOMARD EN ENTREE

INGREDIENTS

BEURRE A L’AIL

CHAIR DE HOMARD NON CUITE
PATE FEUILLETE (PATE AU BEURRE)
1 CEUF POUR LA DORURE

GRAINE DE PAVOT POUR LA DECO

MODE DE PREPARATION

COUPER LA CHAIR DE HOMARD EN GROS MORCEAUX
FONDRE LE BEURRE A L’AlL

ENROBER LES MORCEAUX DE HOMARD DE BEURRE FONDU

DEPOSER DANS CHACUNE DES CAVITES DE RAMEQUINS A ESCARGOTS
DECOUPER DES PETITS CERCLES DANS LA PATE AU BEURRE

COUVRIR CHAQUE CAVITES GARNIES DE HOMARD AVEC CES CERCLES DE PATE
DORER A L'CEUF

DECORER DE GRAINES DE PAVOT

VOUS POUVEZ LES PREPARER QUELQUES HEURES A L’AVANCE

AVANT DE SERVIR, PASSER AU FOUR A 350F PENDANT ENVIRON 15-20 MINUTES

SERVIR AUSSITOT

Bon appétit |

Emission 13 - « DES WOWS POUR NOEL ! »



Emission 13 - Automne 2025

« DES WOWS POUR NOEL ! »
EXPRESSEMENT

CUISINE

TARTE AU SUCRE A LA CREME DE GISELE

INGREDIENTS

PATE A TARTE

1 CEUF POUR LA DORURE

GARNITURE :

2 T DE CASSONADE

2 T DE SUCRE

2T DE CREME 35%

1 BOITE DE LAIT EAGLE BRAND (300ML)

1 X 500 ML DE SIROP DE MAIS

MODE DE PREPARATION

DANS UNE CASSEROLE, DEPOSER LA CASSONADE, LE SUCRE ET LA CREME
MELANGER A LA CUILLERE DE BOIS

PORTER A EBULLTION A FEU MOYEN ET A PARTIR DES PREMIERES BULLES CUIRE DURANT 8
MINUTES

RETIRER DU FEU
AJOUTER LE LAIT EAIGLE BRAND ET LE SIROP DE MAIS

MELANGER ET LAISSER REFROIDIR (PEUT ETRE FAIT QUELQUES JOURS A L’AVANCE ET CONSERVER
AU REFIRGERATEUR)

ABAISSER LA PATE ET COUVRIR LE FOND DE DUEX GRANDES TARTES
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EXPRESSEMENT

CUISINE

DIVISER LA GARNITURE ENTRE LES DEUX TARTES

PREPARER LES DESSUS (SOIT COMPLETEMENT COUVERT AVEC DES PETITS
TROUS OU QUADRILLER AVEC DES LANIERES DE PATE)

DORER A LOEUF

CUIRE AU FOUR SUR UNE PLAQUE (POUR EVITER LES DEBORDEMENTS DANS LE FOND DU FOUR) A
350 F DURANT ENVIRON 1 HEURE

LAISSER REFROIDIR

SERVIR

Bon appétit !
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