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L a fin de l’année 
approche à grands 
pas, le froid fait déjà 

son entrée et vous commencez 
à penser aux fêtes : les jolies 
décorations, le sapin, les 
cadeaux… et le repas !
Rassembler toute la famille pour 
Noël ou ses amis pour le Nouvel 
An est toujours un grand bonheur, 
mais cela demande beaucoup de 
travail et surtout de l’organisation. 
Il faut trouver le repas qui plaira 
aux plus jeunes et aux anciens, 
qui réunira les amateurs de 
légumes et les carnivores, bref 
c’est un véritable casse-tête.
Vous trouverez dans ce livre de 
nombreuses idées pour préparer 
un repas varié, traditionnel ou 
moderne et surtout plein de 
saveurs mais sans trop vous 
fatiguer.

Les bons ustensiles

Équipez-vous du matériel minimum 
pour cuisiner sans vous énerver : 
au moins deux casseroles, deux 
poêles, un plat à gratin, une 
cocotte. Il vous faudra aussi des 
spatules et cuillères en bois, 
un fouet, un presse-purée, une 
passoire et un tamis. Si vous avez 
ce qu’il vous faut sous la main 
vous gagnerez du temps et vous 
passerez plus de temps avec 
ceux que vous aimez. Faites de 
la place dans la cuisine pour 
pouvoir bouger et poser les plats.
Vous pourrez aussi gagner du 
temps grâce aux appareils 
ménagers : les robots 
multifonctions feront une partie du 
travail à votre place, le four micro-
ondes et la bouilloire électrique 
ou encore le batteur électrique 
sont d’autres alliés qu’il ne faut 
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pas négliger en cette période où le 
temps est précieux.

La qualité d’abord

Choisir ses ingrédients est le 
meilleur moyen de savoir ce que 
l’on a dans l’assiette. Que ce soit 
au marché ou dans les grandes 
surfaces, acheter des produits frais 
est un gage de meilleure qualité. 
C’est l’occasion de choisir aussi 
des produits locaux qui n’ont pas 
survolé la moitié du globe pour 
arriver dans votre assiette, même 
si certains aliments ne peuvent pas 
être produits chez nous, bien sûr.
Vous ferez des économies en 
cuisinant vous-même, les plats 
préparés sont souvent beaucoup 
plus chers qu’un plat fait maison. 

Ils sont aussi moins riches en 
vitamines, plus salés et les portions 
sont parfois trop petites pour 
satisfaire l’appétit.

Soyez zen

Pour profiter des fêtes au maximum, 
mettez toutes les chances de votre 
côté pour rester zen. Faites les 
courses à l’avance pour ne pas 
devoir courir en dernière minute 
chercher un ingrédient essentiel ! 
Testez vos recettes avant le jour J 
afin d’éviter les mauvaises surprises 
ou les erreurs de cuisson.

Faites-vous plaisir et faites plaisir 
à vos proches pour ces repas de 
fête !
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•	 Notes	:

.....................................

.....................................

.....................................

.....................................

200 g de caviar

200 g de crème 
fraîche épaisse

1 yaourt brassé

1 œuf

120 g de farine

½ sachet de levure 
chimique

Sel

Blinis  
au caviar

Des blinis moelleux et si légers  
qu’on ne s’en lasse jamais.

1.	Mélangez tous les ingrédients  
au fouet dans un saladier.

2.	Couvrez avec un torchon et laissez  
la pâte reposer au frais pendant  
une heure.

3.	Faites chauffer une poêle avec  
un peu de beurre et déposez  
une grosse cuillère de pâte.

4.	Quand le blini fait des bulles, retournez-le  
et faites-le dorer sur l’autre face.

5.	Servez les blinis avec un peu  
de caviar et de crème fraîche.

5 min

20 min

1 h

20 blinis
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•	 Notes	:
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Bouchées  
indiennes

Cet apéritif coloré et savoureux  
fera des heureux à votre table.

18 mini-blinis
150 g de lentilles 
corail
2 c. à s.  
de crème de riz
1 gousse d’ail
1 c. à c. de 
gingembre  
en poudre
1 c. à c.  
de cumin
1 c. à c.  
de curcuma
1 c. à c. de sel
25 cl d’eau
1 bouquet de persil

1.	 Épluchez la gousse d’ail  
et hachez-la finement.

2.	Délayez la crème de riz dans l’eau  
puis ajoutez les épices, le sel, l’ail  
et les lentilles.

3.	Portez à ébullition puis laissez  
cuire pendant environ un quart d’heure.

4.	 Lavez et ciselez le persil.

5.	Mélangez bien pour obtenir  
une pâte et laissez refroidir avant  
d’ajouter le persil.

6.	Passez les blinis au four pour  
les réchauffer et servez-les avec  
la crème de lentilles.

20 min

30 min

1 h

6 personnes
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24 rattes (ou petites 
pommes de terre  
à chair ferme)

200 g de caviar

200 g de 
mascarpone

Quelques brins  
de ciboulette

Sel, poivre

Canapés de rattes 
au caviar

Faciles à préparer et délicieux,  
ces petits canapés sont un apéritif à essayer.

1.	 Portez une casserole d’eau à ébullition  
et faites-y cuire les pommes de terre  
pendant environ une demi-heure.  
La lame d’un couteau doit s’enfoncer 
facilement dans les pommes de terre.

2.	Égouttez les pommes de terre  
puis laissez-les refroidir.

3.	Vous pouvez éplucher ou non les pommes  
de terre selon votre goût. Coupez-les  
en deux et creusez-les très légèrement.

4.	Placez les demi-pommes de terre sur  
des assiettes avec des feuilles de salade  
pour les caler si nécessaire.

5.	Rincez et ciselez la ciboulette  
et mélangez-la au mascarpone.

6.	Salez et poivrez légèrement puis garnissez-en 
les pommes de terre. Répartissez le caviar  
sur la crème et servez.

20 min

30 min

2 h

12 personnes
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Choux  
au foie gras

Des choux apéritifs moelleux  
et riches en sensations.

12 cl d’eau

1 c. à c. de sel

100 g de beurre

120 g de farine

4 œufs

300 g de bloc  
de foie gras

15 cl de crème 
fraîche liquide

Poivre

1.	 Faites chauffer l’eau avec le sel et le beurre.

2.	Au point d’ébullition, jetez la farine en 
mélangeant une minute sur feu doux, jusqu’à 
ce que la pâte se rassemble en une boule.

3.	Retirez du feu puis incorporez les œufs un  
à un en mélangeant à chaque fois pour  
bien incorporer l’œuf à la pâte.  
Laissez refroidir puis ajoutez du poivre.

4.	Préchauffez le four à 210 °C, couvrez  
une plaque à pâtisserie de papier sulfurisé  
et déposez des petits tas de pâte à intervalles 
réguliers. Mettez au four pendant dix  
à quinze minutes et laissez refroidir.

5.	Mixez le bloc de foie gras avec  
la crème fraîche et poivrez.

6.	Fourrez les choux avec la crème  
de foie gras à la poche à douille  
puis réservez au frais.

20 min

20 min

4 h

8 personnes


