) 4 Des recettes de Noél

150 g de corn-flafies (pétales de mais )
200 g de Végétaline

250 g de chocelat noin spécial dessent
200 g de suce glace

Fais fondre la Végétaline & few doux dans une casserale.
Casse le chacolat en merceaun, puis vense-le dans la casseve-
le qui cantient la Végétaline (attention aux projections ).
Wjaute e sucre glace. Remue avec une cuillere en bais jus-
qu'as ce que la pate seit lisse. Vense alans les conn- 5.
Mélange. Retive ba cassenale du feu. Sur une feuille d'alu-
minium, avec une cuillere & café, fais des petits tas. Place au
néfrigérateur et baisse wefraidin ; ba préparation doit se sali-
difier. Décalle les nases des sabiles avec ba painte d'un cou-

teau. L
e
Mancn et Eloise

1 foie gras
Des fuuits exatiques "

Pnends un foie gras, dénesve-le. Coupe-le en tranche .

Paéle des deux cités sans maticne grasse.

Retine les tranches, déglace la p céle avec du vinaigre balsa-

migue.

Uuec les fruits eaotiques, fais une pwibe, fais hauffer un

peu et ajoute sun le foie gras.

Ju peux mettie en déceration, quelgues fruits powr faine joli.
4

:@5{ Bon ap pétit

Flane et Sephie

4

600 g de chocolat amex

165 g de bewre namolli - 5 ceufs
250 g de creme de manron

1 pincée de sel - Papien sublfurisé

Dans une casserale, casse le chocalat en petits merceaur,
fais-les fondre au bain-marie.

Bewrte un moule & cakte,tamise le moule d'un papien sublfu-
sioé sun le fond et les parcis et en le baissant déborder tout
autowr.

A Caide d'un pinceau, badigeonne tout le moule d'une ép ais-
se cauchie de chaocalat fondu, particulierement dans les coins.
Verse le neste de chocolat fondu dans un saladier avec 150 ¢
de bewrie namaolli. Mélange bien. Casse les ceufs en sép arant
les blancs des jaunes. Incerpore ceun-ci i ba prép aration au
chacolat ainsi que la ceme de maion.

Sale tégerement les tlancs, monte-les en neige ferme, inconpe-
ne-les délicatement au mélange précédent et verse le tout dans
le moule. Place celui-ci dans le wéfrigérateur et laisse pren-
dre la biche pendant 12f au meins. Peur sewvin, netouwrne le
maule sur le plat de senvice et netive le papier sublfunisé.

Céline et Romane.

1 nauleau de pate feuilletée
250 g de creme épaisse

100 g de Maoitles

24 escargots maeyens
Paive, sel

Détaille des carnés dans la pate feuilletée et fais-les cuine 10
mn a 180 °C.

Dans une casserale, fais fondre le Marcilles avec la creme
épaisse.

Dans une sauteuse, fais sauter les escargots puis ajoute la
sauce au Mancilles et laisse chauffer 5 mn.

Détaille les feuilletés et dépase les escargats et un peu de

sauce.

Ophélic Clara.

e




500 ¢ de fanine

30 ¢ de tevure de boulangerie
120 g de bewire

3+1 jaunes d’ceuf

100 g de sucre

14 litre de lait

50 g de raisins secs ;%{
50 g damandes

1.Mets la farine dans un saladier.
Fais une fontaine au centre et mets-y la levure; Délaye
avec deux cuilleres & soupe de lait tiede sucté.

2. Uttends 5 a 10 minutes puis ajoute, tout en mélangeant,
la farine, le beurre, le sucne, le sel et les jaunes d'ceufs.

3. Pétuis le taut pour cbtenin une pate lisse.
Wjoute un peu de lait mais pas trop ! La pate ne doit pas
couler mais se détachier du saladiex.
Wjoute les amandes et les waisins secs.
Mets & lever dans un endueit ticde au meins 2 heures (la
pate doit dewbler de velume ). :@(

A

4. Puépare 9 boudins de pate de méme gresseun.
Fais 4 tresses poun la base, puis 3 tresses et enfin 2 tresses
tawsadées et mets-les en forme surn la plague de cuissen.

Lais se & nouwveau lever 1 hewre envivon.

5. Dore avec du jaune d'ceuf
mélangé avec du lait.

Fais cuine & four chaud 8
(thermastat 5[6) pendant 15 &
20 minutes.

6. Véuifie ba cuissen avec une aiguitle.

}%{

Sanak, Quentin, Cyril

La Vanocka (on prononce [vanotchka] )

La Vanacka est une spéciali té tcheque. Cette brio-
che de Noél a une longue tradition et elle ne peut
vraiment pas manquer sur la table de Noél. La pre-
mieére mention sur la brioche date du XVIéme sie-
cle et depuis, elle n'a connue que de petits change-
ments. Dans le passé, on |'appelait natte ou galet-
te, et méme aujourd hui, une variété d appellations
locales persiste dans les différentes régions de
Bohéme.

(recette pour 30 truffes envinon )
400 g de chocolat noir

30 ¢l de creme fraiche 4
200 g de sucte glace }éﬁi
150 ¢ de tewrre

80 g de cacac en poudie nen sucté
3 jaunes d’ceuf

1. Mets le chocalat et le bewrre coupé en morceaux dans une
cassencle. Fais fondre le tout au bain-maie.

2. Fons du feu, ajoute successivement les jaunes deeufs, la
cneme et le sucte glace

3. Mélange bien entre chaque ingrédient.

Laisse cette pate au frais pendant 12 f.

4. Préleve des noixc de pate et woule-les entre tes doigts peur
former des boules.

5. Mets le cacac dans un plat ceua et noule les boules de-
dans.

Place les truffes au frais jusqu’aw moment de sexvir.

Louis et Nicolas.

4 tranchies de pain de mie 4 tranches de jambon

300 g de cheddar
1/2 vewre de biene , brune de préférence Kﬁ%{
1 ¢ acafé de Warncestenshive sauce ¥

Quelgues gouttes de T abasce 2 ¢ a seupe de moutarnde

1. Gurillez ves tranches de pain de mie et dispasez-tes (1 par
pewsenne) dans des plats individuels allant au four .

2. Dispasez une tranche de jambion sur chaque tranche .

3. Caupez le cheddar en dés

4. Dans une cassercle, faites chauffer de ba moutarde, la

biere, la sauce Worcestenshie et le T abasco.

5. Des étullition, ajoutez le cheddar. Une fois la préparation

tien fiomaegene, versez immédiatement sur dhaque plat,

dinectement sux le pain et le jambion.

6. Enfournez pendant envivon 1 min ( vous pouvez ajouter un
ceuf au dessus ) .

7. Sewvez chaud, avec des Puites.

Joséphine et Marianne




