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MACARONS EN STYLE APÉRO 

INGRÉDIENTS 

COQUILLES DE MACARONS (VOIR ÉMISSION NO 12 – AUTOMNE 2023) 

SUGGESTIONS DE GARNITURE : 

A) FROMAGE À LA CRÈME 

    GUACAMOLE 

    SAUMON FUMÉ 

B) PROSCUITTO 

    MOZZARELLA FRAIS 

    MIEL 

    POIVRE CONCASSÉ 

C) FROMAGE BOURSIN AUX CANNEBERGES ET POIVRE 

    NOIX 

D) PÂTÉ DE FOIE GRAS 

    CONFITURE D’OIGNONS 

E) CANARD CONFIT 

    GELÉE DE PORTO OU AUTRE 

 

MODE DE PRÉPARATION 

GARNIR CHAQUE MACARON AVEC LA GARNITURE DE VOTRE CHOIX 

NOTEZ QUE LES MACARONS DOIVENT ÊTRE PRÉPARÉS À LA DERNIÈRE MINUTE 

SERVIR 

 

Bon appétit ! 
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POULET DÉSOSSÉ AUX SAVEURS DE NOËL 

INGRÉDIENTS 

1 POULET DE 5 LBS ENVIRON 

CAROTTE, CÉLERI, OIGNON POUR METTRE DANS LE FOND DE LA CASSEROLE POUR LA CUISSON 

POUR LA FARCE 

1 ½ LB DE PORC HACHÉ 

½ T DE CANNEBERGES SÉCHÉES 

1 OIGNON EN PETITS MORCEAUX 

1 T DE CÉLERI EN PETITS DÉS 

1 POIRE ÉPELUCHÉ COUPÉ EN PETITS MORCEAUX 

½ T DE RIZ CRU 

1 C À THÉ DE CANNELLE 

½ C À THÉ DE CLOU DE GIROFLE 

SEL ET POIVRE 

2 POITRINES DE POULET DÉSOSSÉES 

 

MODE DE PRÉPARATION 

DÉSOSSER LE POULET À CRU – VOIS L’ÉMISSION POUR LE SAVOIR-FAIRE 

DANS UN BOL, MÉLANGER TOUS LES INGRÉDIENTS DE LA FARCE 

ÉTENDRE LE POULET DÉSOSSÉ SUR UNE PLANCHE DE TRAVAIL 

RÉPARTIR LES ¾ DE LA FARCE PARTOUT SUR LE POULET 

DÉPOSER AU CENTRE LES 2 POITRINES 

AJOUTER LE RESTE DE LA FARCE PAR DESSUS 

REFERMER LE POULET SUR LUI-MÊME EN LUI REDONNANT SA FORME ORIGINALE 
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COUDRE À L’AIDE D’UNE CORDE DE BOUCHER OU AVEC DES BRCOHETTES LE  

POULET POUR QUE LE TOUT SE TIENNE 

RETOURNER LE POULET ET LE FICELER POUR MAINTENIR SA FORME LORS DE 

LA CUISSON 

METTRE DANS LE FOND D’UNE COCOTTE CAROTTE, CÉLERI ET L’OIGNON 

DÉPOSER LE POULET PAR-DESSUS 

COUVRIR 

CUIRE AU FOUR À 350F DURANT ENVIRON 3 HRES 

ARROSER RÉGULIÈREMENT 

DÉCOUVRIR LA DERNIÈRE DEMI-HEURE POUR FAIRE BIEN GRILLER 

POUR LE SERVIR CHAUD : 

RETIRER LE POULET  

ENLEVER LES CORDES 

RÉSERVER AU CHAUD 

AJOUTER UN PEU D’EAU DANS LA COCOTTE  

DÉGLACER LE FOND ET LES REBORDS 

COULER LE BOUILLON ET LE DÉGRAISSER 

AJOUTER UNE ENVELOPPE DE SAUCE À LA DINDE DU COMMERCE 

MÉLANGER, PORTER À ÉBULLITION ET ÉPAISSIR 

SERVIR 

POUR SERVIR FROID 

REFROIDIR LE POULET ET FAIRE DE BELLES TRANCHES 

 

 

 

Bon appétit ! 
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GÂTEAU PAIN D’ÉPICES RENVERSÉ AUS FRUITS 

D’HIVER -SAUCE CARAMEL AU RHUM 

INGRÉDIENTS 

 

POUR LE GÂTEAU : 

2 ½ T DE FARINE 

2 C À THÉ DE CANNELLE 

2 C À THÉ DE GINGEMBRE 

1 C À THÉ DE CLOU DE GIROFLE 

½  C À THÉ DE MUSCADE 

1 C À THÉ DE SODA 

2 C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

UNE PINCÉE DE SEL 

½ T DE BEURRE MOU 

2 ŒUFS 

1 T DE CASSONADE 

1 T DE MÉLASSE 

1 T D’EAU CHAUDE 

 

POUR LA GARNITURE : 

8 POMMES ÉPELUCHÉES COUPÉES EN QUARTIER (SPARTAN OU CORTLAND) 

1 ½  T D’ABRICOT SEC RÉHYDRATÉ 

1 T DE RAISINS SECS DORÉS RÉHYDRATÉ 

1 T DE CANNEBERGES SÉCHÉES 
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1 ½ T DE CASSONADE 

ZESTE DE 1 ORANGE 

1 T D’AMANDES BLANCHES TRANCHÉES 

 

POUR LA SAUCE : 

2 T DE CASSONADE 

½ T DE BEURRE 

½ T DE RHUM 

2 T DE CRÈME 35% 

 

MODE DE PRÉPARATION 

 

PRÉCHAUFFER LE FOUR À 350F 

TAPISSER DE PAPIER PARCHEMIN ET D’ENDUIT VÉGÉTAL DEUX MOULES À CHARNIÈRE DE 8 PO 

PLACER LES QUARTIERS DE POMMES, LES FRUITS SÉCHÉS ET L’ÉCORCE D’ORANGE DANS CHACUN 

DES MOULES 

SOUPOUDRER DE CASSONADE 

RÉSERVER 

MÉLANGER TOUS LES INGRÉDIENTS SECS ENSEMBLE 

DANS UN BOL, BATTRE LE BEURRE ET LA CASSONADE 

INCORPORER LES ŒUFS 

AJOUTER LA MÉLASSE ET L’EAU 

AJOUTER LES INGRÉDEINTS SECS GRADUELLEMENT 

MÉLANGER JUSQU’À CONSISTANCE LISSE 

DIVISER DANS CHACUN DES DEUX MOULES SUR LES FRUITS 

DÉPOSER SUR UNE PLAQUE POUR ÉVITER QUE DU SIROP COULE DANS LE FOND DU FOUR 
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CUIRE À 350F DURANT ENVIRON 1H15 

UNE FOIS CUIT, SORTIR DU FOUR ET LAISSER TIÉDIR 

RENVERSER CHAQUE GÂTEAU DANS UNE ASSIETTE 

LAISSER REFROIDIR 

MONTER LES GÂTEAUX L’UN SUR L’AUTRE EN GARNISSANT CHAQUE ÉTAGE D’AMANDE 

SERVIR AVEC LE CARAMEL AU RHUM BIEN CHAUD 

POUR LA SAUCE AU CARAMEL 

METTRE DANS UNE CASSEROLE, TOUS LES INGRÉDIENTS  

CUIRE À FEU MOYEN ENVIRON 5 MINUTES 

RÉSERVER (PEUT ÊTRE PRÉPARER À L’AVANCE ET CONSERVER AU RÉFRIGÉRATEUR) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 

 


