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Un Noël
Provençal

"Le gros souper"  c'est le dîner pris en famille le 24 décembre. Il devra être composé de 7 plats
"maigres", souvent à base de poisson ou de légumes (la viande étant réservée pour le déjeuner
du 25 décembre). C'est un repas copieux par le nombre de plats proposés.

"Lou gros soupa" 

On y retrouve par exemple l’aigo boulido (une
soupe, qui signifie "eau bouillie"). Préparée à base
d’aïl et de sauge bouillie que l’on sert sur des
tranches de pain rassi frottées d’aïl et imbibées
d’un filet d’huile d’olive vierge.

Ou encore, la merlusso a la raïto, de la morue cuite dans une
sauce provençale à base d’oignons, de vin rouge, d’ail, de
persil, de thym, de laurier, de câpres, d’olives noires et de
tomates

Sources : 
Article de Bernard DEIDIER, Président des Croqueurs de Pommes PACA
https://www.gastronomiac.com/lexique_culinaire/raito/
https://chefsimon.com/gourmets/passiflore-passion-d-hellyane/recettes/aigo-boulido
https://julien-diaz.com/les-traditions-de-noel-en-provence
https://www.femmeactuelle.fr/cuisine/recettes-de-cuisine/noel-traditionnel-provence-45587
https://www.joursheureux.fr/p/les-pates-de-fruits-de-provence-7565018.html
https://www.cuisinealafrancaise.com/fr/36-les-fetes-a-la-mode-provencale

On peut également retrouver divers plats à base de légumes comme les épinards aux escargots,
la soupe aux choux, mais aussi l’anchoïade.

Le 25 décembre

Pour le déjeuner du 25 décembre, au menu, la
dinde traditionnelle et autres gourmandises,
arrosées des vins locaux. Avec pour dessert, la
traditionnelle bûche de Noël, accompagnée de
pâtes de fruits et chocolats.



Le festin de Noël du coté du sud-est 

 

ingrédients 
9 gousses d'ail
1,5 c.à.c de sel

9 Feuilles de sauge fraîche
2 Brins de thym frais
2 Feuilles de laurier

2 Jaunes d'œuf
6 fines tranches Pain de campagne un peu rassis

Huile d'olive
Poivre noir du moulin

Préparation
Écraser les gousses d'ail. verser 1 litre d'eau dans une casserole, y ajouter l'ail et le

sel puis laisser bouillir 10 minutes 
Ajouter les feuilles de sauge, le thym et le laurier. Retirer du feu, couvrir et laisser

infuser
Verser le jaune d'œuf dans une soupière bien chaude et verser le bouillon dessus

en fouettant vivement
Mettre les tranches de pain dans des assiettes creuses et les arroser d'un filet

d'huile d'olive.
Verser aussitôt le bouillon dessus et donner 1 tour de moulin à poivre. 

Déguster aussitôt.

  Plat pincipal  

                                                                      MERLUSSO A LA RAITO
(comptez environ 22 € pour 6 personnes)

«Morue à la raïto» qui est simplement de la morue cuite dans une sauce provençale à base d’oignons,
de vin rouge, d’ail, de persil, de thym, de laurier, de câpres, d’olives noires et de tomates

Ingrédients 
700 à 800 g de filets de morue

huile pour friture
Pour la sauce : 2 gros oignons

5 cuillères à soupe d’huile d’olive
1,5 cuillère à café de farine

2 gousses d’ail
1,5 cuillère à soupe de concentré de tomate
1 bouquet garni (thym, laurier, persil, fenouil)

150 g d’olives noires
60cl de vin rouge

Préparation
La veille, mettez la morue à dessaler dans l’eau froide. 

Dans une casserole avec de l'huile mettez l’oignon et saupoudrez avec la farine,
quand elle blondit, mouillez  avec le vin rouge et autant d’eau bouillante. Délayez et

portez à ébullition.
Assaisonnez de poivre, de sel, d’ail, le bouquet garni et la purée de tomates. Laissez

bouillir doucement jusqu’à ce que la sauce devienne assez épaisse.
Pendant ce temps, égouttez la morue. Passez les morceaux dans la farine et faites-

les frire  dans une poêle. Retirez-les et mettez-les dans la sauce puis servez.

Dessert
voir notre page consacrée aux 13 desserts!

Entrée 

AIGO BOULIDO 
(comptez environ 6€ pour 6 personnes)

Soupe préparée à base d'ail de sauge bouillie que l'on sert sur des tranches de pain rassis frottées d'ail
et imbibées d'un filet d'huile d'olive

sources:
https://www.cuisinealafrancaise.com/fr/recettes/poi

ssons-et-fruits-de-mer/morue-en-raito-1
https://www.cuisineactuelle.fr/recettes/aigo-

boulido-198242



Cette tradition de Provence, provient de la "Cène". Lors du dernier repas de Jésus-Christ
avec les douze Apôtres, ils étaient treize convives, d'où l'origine du chiffre 13. Ainsi, bien
qu'il n'y ait pas une liste imposée de ces 13 desserts, on retrouve souvent la noix ou la
noisette, les figues séchées, les raisins secs, les dattes, la pâte de coing, divers fruits confits.
Mais aussi la traditionnelle pompe à huile (Fougasse), le nougat blanc, noir et rouge. Ou
encore, les calissons d'Aix-en-Provence, des oranges, clémentines ou mandarines et un
melon d'eau.

Les 13 desserts
Une tradition provençale

Savez-vous d'où vient cette tradition des 13 desserts ?

Sources : 
Article de Bernard DEIDIER, Président des Croqueurs de
Pommes PACA
https://madame.lefigaro.fr/cuisine/quels-sont-les-13-desserts-
provencaux-de-noel-191216-128698
https://www.provence-luberon-sothebysrealty.com/



COMMENÇONS

PAR.. .

  -NOS

CANNELLONI AU

BROCCIU

 POUR CONTINUER

AVEC.. .

  -  NOTRE CABRI

CONFIT AUX BAIES

DE  MYRTE

 POUR TERMINER

SUR.. .

  -  LE FIADONE,

TOUJOURS SUIVIT

DE 

MANDARINES

NOS TRADITIONS 

CORSES

Cannelloni Brocciu :
-500 brocciu frais
-1 bouquet de menthe
1 oeuf
1 botte de blette
1 boîte de coulis de
tomate
1/2 gousse d'ail
Canneloni
Sel/poivre

Cabri :
Cuisse ou épaule de
cabri
- thym corse
- baies de myrte
- Carottes, Poireaux,
Oignons
- 25 cl de vin blanc sec
-sel, poivre, eau

faire blanchir  les blettes, les
retirer, les couper finement.
Hacher ail, feuilles de menthe.
Dans un récipient, mélanger  le
brocciu et les blettes, la menthe,
ail haché et oeuf entier. Saler,
poivrer. Avec ce mélange farcir
les cannellonis, les disposer dans
un plat à gratin, napper de coulis
de tomates et recouvrir de
fromage râpé.
Enfournez les 25min à 190°c,
bon appetit !

Préparer garniture (légumes)
piquez le cuisseau de cabri à l’ail
et ajoutez y un peu de thym
corse (erba barona).
Faire dorer, colorer le cabri dans
de l’huile et un récipient bien
chaud pour que la viande soit
saisie
Placez le cabri et la garniture
dans un plat allant au four.
Enfournez, laisser cuire 1h30-
2h00 à 120 c° pour conserver le
moelleux de la viande.
Bon appétit !

Passer le brocciu  au presse-
purée. Mélanger avec les œufs, 
 sucre, puis zeste de citron.
Mettre préparation dans plat
beurré ou plat aluminium
jetable. cuire au four jusqu'à ce
que le gâteau soit bien doré
Laisser refroidir, bon appetit ! 

MANDARINES

Ingrédients

Fiadone : 
1 brocciu
5 oeufs
150 g de sucre
1 zeste de citron

Préparations 

*Brocciu : fromage
sucré corse

*Cabri : petit de la
chèvre  



Bon appétit, On egin, Bon appetís,
Joyeux Noël! Eguberri On! Ganjós Nadau!

Un repas de noël
basco-béarnais

pour 6 personnes



Les petites recettes

Crème fouettée au piment d'Espelette 
Fouettez la crème entière et très froide jusqu'à ce que le fouet marque. Assaisonnez de sel et de piment d'Espelette.

Magret de canard, cèpes et sa sauce au miel 
6 magrets de canard, cèpes en bocal, 1 c.c. de maïzena,  4 c. à s. de miel, 100 ml de fond de veau, sel, poivre et ail

1.Quadrillez la peau des magrets jusqu'à la chair (pour permettre une cuisson homogène). Dans une poêle à
griller, sur feu moyen, faites griller les magrets 7 minutes côté peau et 3 minutes côté chair pour une cuisson bleu.

Réservez.
2. Préparez la sauce au miel : dans une casserole, faites chauffer, sur feu doux, le miel pendant 5 minutes. Ajoutez

le fond de veau faites réduire de moitié. Diluer la Maïzena dans deux c. s. d’eau et ajoutez à la sauce pour
l'épaissir.  Goûtez et corrigez l'assaisonnement si nécessaire.

3. Sautez les cèpes dans une poêle avec un peu d'huile, ajoutez de l'ail.
4. Tranchez le magret, napez de sauce et server les cèpes sur le coté. C'est prêt! 

Truite de Banca, crémeux Dubarry, carottes glacées et papillotes de choux vert à la poire
6 pavés de truite, 1 chou-fleur, 4 carottes, 1 choux vert et 3 poires. Beurre, sucre, lait, crème, sel et poivre

1. Lancez la cuisson du crémeux chou-fleur. (Cf: crémeux de panais)
2. Lancez les papillotes de choux-vert: taillez les poires en petits cubes, les faire revenir dans une poêle avec du beurre,
assaisonnez avec du poivre. Sélectionnez les grandes feuilles du choux-vert et les blanchir dans l'eau bouillante salée

pendant 3 minutes. Refroidir dans de l'eau glacée.
3. Disposez les poires au centre d'une feuille de choux et la refermer pour faire la papillote. Au moment de servir,

réchauffez au four. 
4. Epluchez les carottes et les détailler en bâtonnet. Dans une poêle, mettez à fondre un gros morceau de beurre, une

cuillère à s. de sucre et un fond d'eau, ajouter les carottes et couvrir jusqu'à évaporation*.
*Technique de glaçage: une fois l'eau évaporée, remuer la poêle pour enrober les carottes du jus restant.

5. Cuisson des truites: Saisir les truites dans l'huile d'olive 3-4 min. coté peau, baisser le feu, et finir la cuisson coté
chair avec une noix de beurre.
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4.4.4.4...4. PétPétPéPétPétPétPétPétPéttttPPPéttrirrirrirrirrirrrirrirrirririrrrr r à à ààààà à  à ààà lalalalalalalalalllaa maimaimaimaimaiimaimaimmaimaiamaiaimaimaimaimaiaa n qn qn qn qn qn qnn qn qn qn qn qn qn n qn quelueluelueluelueuelueeluelueluelllquequequequequequequequequequeqqqueuqueqqueques ms ms ms ms ms m ssss inuinuinuinutestestestes..4. Pétrir à la main quelques minutes.
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((((( p é)é)))é))))(tr((tr(tr(tr(tr(tr(tr(tr(tr(trtrtr(trtrtrt(trouvouvouvouvouvouvouvouvouvoouvouvououvo blabablablablabbablablablablablblblable ee ee eee ee ee ee een sn sn sn sn sn sn s sn sn ssnn snnnn upeupeeeupeupeupeu ermarmarmaarmarmm rchrchrchrchrchrchrchrchrchrchrchrchc é)é)é)é)é)é)é)éé)(trouvable en supermarché) 

SimSimimSimSimSimSimSimSimSimSimimSimSimSimSiSimmmpleplpleplpleplpleplepleplplepleeplpl eteetetetetteteteeteteteeteett dédédédédédédééédééédéédédéddélicliclicicicliclicliclicciciccclicieuiieuieuieuieueuueuux nx nx nnx nnnx nx nx nnnx nx nx nonononononononnnononnnnnnonnn ??????????????????Simple et délicieux non ?

• 55 5• 5• 5• 5• 5• • 55• • • 5• 5••• 55• 55555 bebebebebebebebebebebbeebbebbbebebbeebelleellellelellellellellellellellelllellellelelleellles cs cs cs cs cs cs cs cs ccs ccs css cs ss cccs cccourourourourourouourouoourourourouourourourooururourourouroouroururo getgetgetgettgeteteeteggetetetettggetttggetteettestetesestestestestestesstetteetttetetetettess dududududududududududuuuudududuu jajajajajaaaajj rdirdidirdirdirdirddidiirrr nnnnnnn• 5 belles courgettes du jardin

• 2• 2• 2• 2• 2• 2• 2•• 2•• 2••• 2 poppopoopoppopopoppooopooooooooootststttstsstststtstsststststttstttttstss dededededdeee cancancancancanancaa coicoicoioiccoicoiico llollollollollolollolollolloollollololoololloootttettettettettetettettettettettettetttettttettettes às às àss às às às ààààs às às ààs ààss às à l'l'll'l'llll'll'llllllllllll ailailiailailailaiaiiailaiiaiila• 2 pots de cancoillottes à l'ail

• 5• 5• 55• 5• 5• 5• 5• 55• 5555555• 5550 c00 c0 c00 c0 0 00 c00 c0 c0 c c0 c0 cc cl dl dl dl ddl dl dl dll dl ddl ddl dll e le le le le le le le le le lee le lleeee aitaitaiaitaitaitaitiiiiiaiaitititaitiaiit• 50 cl de lait

••••••••• 333333333333333333333 œœœœœœœœœœœœœœœœœœœœœœœœœœœœuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuufffffffffffffffffffffffffffssssssssssssssssssssssssssssssss• 3 œufs

• 2• 2• 2• 2• 2• 222• • 2• • 2• ppipipipipiiipipip ncéncncénncécécééncécncééncécccéééesesesesessseesesessesesesesesssseeeeeees de de de de de ddedede de ededdede de de dedede e eeeeeedeeeddee selseselselseselselselselellllselselselelselsellllselels ll• 2 pincées de sel 

• 2• 2• 2• 2 2••• 2•• 2•• 22• 22 pipipippipiiiiippiincéncéncéncééncéncéncééncéncncéncéncéééééééées eses eeseseseseseses es esseees esesesseeseseessees dededdededededededdddedededddddedededdddeddeededededededdedde poiipopoipoipoipoipooipopoipoipoipoipoipopoivrevrevreeeeevreeeeevreevrevvrr• 2 pincées de poivre

• 1• 11• 1••• 1• 1• 1• 1• 1• 1• 1• 1 nononnnoonnoononoiseiseiiseiseiseiseissesseseisseii ttettettettettettettettettettettetettttttttette dedededededededededededeedeeede bebebebebebebebebebebbbbeeeeeeeeurrurrurrurrurrurrurrurrurrrrurrrrrrrrrrrrrruu rreeeeeeeeee• 1 noisette de beurre

(((( )))))))............. PréPréPréPPréPréPréPréPréPrréPréréréP éréPréPP chchachachachahachachachachachachachachachaachahaaauffufuffuffuffffffufffufffuffuuufufuuufferererererrerererereer le le le le lelelelee fofofoufououfouououfofoououfouuuoo r àr àr àr àr àr àr àààr àr àr àààr àrr àrrr 2222222222222222222222222222222220°C0°C0°C0°C0°C0°C00°0°CC00°C0°CC0 (t(t(t((((t((((t(t((t(tt(t(((ttherherherhereerererherhererererererererheeererrermosmosmosmosmosmosmomoosssmosm ssmmm sssssm tattattattattattattatattattattattattatttattatattattattttttt 7)7)7)7)7)7)7)7)7)7)7)77)7)7)77)7))....1. Préchauffer le four à 220°C (thermostat 7).

2.2.2.2.22.22 ÉplÉplÉÉplÉplÉplÉÉplÉpllÉÉplÉÉplÉpluchuchuchuchuchuchuchuchuchuchuuuchcchhuchuchhchererereerererrrrerrrreeree lesleselesleslesleseslesleslessle cocococococococoourgurgurgurgurgurgrgurgrgrgggrgggettettettettettettettettettetttttt es,es,es,es,eeses,ssess,es,s,eses,,e lelelelelelleeleeleeees cs cs cccsss ssssssss cs cs cssss ccccs oupoupoupoupoupoupoupoupooupoupoupoupuppupperer rrererer ererererrrer rrrreer r enenenenenenenneenenennennnnnn désdésdésdésdésdésdédésdésdésdésdésdéd etetetetetetteetetee lellelelelelelelees fss fs fs s fffs fs s fs fs fs fs ffs airairairairairairairririrairairirrrairi e se se se se se se se se se ssautautautautautautautauttautauauutautauauuauuaauuuuuutttererereererrrrrererrereereee dandandandandandandandandandanandandaadd ns us usss s us us ss sssss uss us unenennneenenneneenenneneee cascascaasasccasssscascascascacassssaassc sersserserrsersersssersserrrse loleoleoleoleoleeoleolleoleoleleo avavavavavaavavavavavvavaavvavaaa ec eeeececc ecee dududududu beubeubeubeueub rrerrerrerrer popoooouuuuuuuuurrurruuururuurruuuuuuurrurruuuurrrr r uuuurrrr uurrrrrr urrr uurrrr leslesleslesleslesleslesleslesslesesslesesssesslessl slelessssssele dodddodododoododododdodoodododddoododdododdoddorerrerrerrerrerrerrerrerrerrerrerrerrerrererrererrerrrerrerr...........2. Éplucher les courgettes, les couper en dés et les faire sauter dans une casserole avec du beurre pour les dorer.

333.3.3.3.3333333 FaiiFaiFaiiFFFaiaFaiFaiFaiFaF rererrerererererererrreee fonfononfonfonfonfonfononnndredrdredredredrdredredrdrerred lalalaalalalalalaaallaaa cacacacacacacacacacaaaaccaacacacacacacaanconconconcnconconcoconconcoconcoconcn illillillilillillillilllillilllllli lottottottottottottottottottottotttotoottte ae ae ae a ae aee ae ae ae aee ae u mu mu mu mu mu mu mu mu mu mu mu m mu mmu miiicricricricricricricrcricicricricricrcricicricro-oo-oo-oo-oo-oo oo-oo-oo-oo-oo-ooondendedendedendendndedednnndedenden eededdes 3s 3s 3s 3s 3s 3s 3s 3s 33s 33s 3sss 30 s0 s0 s00 ss0 s0 s0 s s0 s s0 s0 secec ec eceec eecccecc envenvenvenvenvnvenvenveenvenveenveeeeee iroiroiroiroiroirororoiroirooiroroiroiroooooir n,n,n,n,nnnnn,,n,,n,nn, ou oououou uouououuuooo biebiebbbbbiebiebiebiebiebbbiebbbbiebbbbiien dn dn dn dn dn dn dnn dn dn ansanansansanansnsansansaa unununune ce ce ce cassassassasseroerooerooooooooooooooooooooooolleleeleeeelllee.e.llleeleee.lllllleeellleeeeeeeeeeeeeeeeeeleeeeeee3. Faire fondre la cancoillotte au micro-ondes 30 sec environ, ou bien dans une casserole.

44.444.4.4.44444.4 DanDananDanDanDanDanDanD nnnans us us us us us us uus us usssss n sn sn snn sn sn sn ssn ssalaalaalaalaalalaalaalaaalalalaaaalaaladiediediediediediediediediedieiedieieeedieieiieedieieieedierrrr,r,rr,rrr,r,rr,rrrrrr, mélmélmélmélmélmélmélmélmélmélmmmélmélméllmmmélmmmm anganganganganangangangaaanganganganganga gggger erer eer eereer eerer ereer rer reeer r leleleleleleleleeeeeleee lailailailalalailailailaiia t,t,ttt,t,t,t,t,t,,,,,,, leslesleslesleseslesleseeslesles œuœuuœuœuœuuœuœuœuœuœuœufs,fsfs,fsfs,fs,fs,fs,fssss,ss,,,,,,, lalalallalalalallalaaaaaaa cacacaaacaacacacacacacacccanconconcnconconconconconconcoooncoonconconcoconnconc illillillillillillilliillillillillilliiiillillllllllottottottottottottottottottoottottottttttttottottottte.ee.e.e.e.eeeee BieBieBieBieBieBieBieBiieBieBieBiB en mn mmn mn mn mn n mn mn mn mmmélaélaélaélélaélaéélaalaélaélaangengengengenngengengengengegeegeg rrr,r,rr,rrr,,, salsalsalsalsalsalsals er,er,,r,erer,er,,e ,,, ppppppoopopppppoppppopopppppppppopppopppppppppppp ivrivrivrivrivrivrvrivrrrrrrivrrrrvrrrivrrrerer.er.eeer.er.er.er.rrr.rrerer.r.er.er.r.r.eerr.r.er.ererrrrr.er.4. Dans un saladier, mélanger le lait, les œufs, la cancoillotte. Bien mélanger, saler, poivrer.

55.5.55555.5.555.5 DépDépDépDépéDéDéDépDépDépDépDépééDépépDépéDépéposeoseoseoseooseossseoseoseoseossseososeoseer lrr lr lrr lr lr lr lr lr lrr llleseseseseseseseesess coucoucoucouououcoocouoocouocououuc urgergergergrgrrgergeergergergergrgergegrger ettettettettetettettettettettettttettettetttttettttettttettetteetttttettteetttttettettttt es ds ds ds ds ds ds ds dds dss ds ds dss ansansansansansansanansansnssansansnsansnnsn unununununununnnuununnnnnunnnunnnnunn plplplpplplplplplplplplplllplpllpppplpllplppllpp aatattatttat at atattaaataaataaaataat à gà gà gà gàà gà gà gà gà ggà gà gà gà gà gàà gggratratratratratratrattratratatatatratratttrattraratrarr tin,in,in,in,in,in,inin,in,iiiiinin,iiiinnin,nniiin,ii etetetetetetettetetetett veveveveveveeveveeveeveveveeeersersersersrserserserserserserserserrserseerrseer lr lr lr lrr lr lr lrr r rrr lla pa pa pa pa prépréprépéprépréprérrr araaraaraaraaara tiotiott n.n.n.n....n...n5. Déposer les courgettes dans un plat à gratin, et verser la préparation.

666.66.6666...66 afaifaiifafaiaifaffaaifaiaaaa rerrreeererererre cuiccuicuucuicucuuuc ereree rre 30 3033030 30 30030030000 0033000 0 nninnnminminminmimiminminmmiminmmmimiiiiimii6.66.66.6.6.6.6.6.6.6.6.666.66666666666666 faifaifaifaifaifaifaifaifafaifaifaifaiff ifafafaiafaiffafaifaffafaifaaaaaaaaaa rerererererererereeeeererererrerereeeeerereeeereeeere cuicuicuicuicucuiicuicucucuiccucucuicuccucuiiuuucccuucu rerrereerererererereereer 303030300303030300300003003030003030000030000300033000 minminminminminminminiinnnminminmininminminminminminminminmimimimimiminnminimiiiiiimii6. faire cuire 30 min   220220220220220220220220222202202202202202200220200220022002222022222 °C°C °C°C °C °C°C °°C °C°C C°C °C °°°C°C°°°CC°C°°°°C°°°°°°°°C (th(th(th((thth(th(th(th(thh(th(th(th((th((thh(t(thttth(th(th(thh( hhermermeeeerermermermermeermeermermeermrme mmostosostostostostostsostostostostoooosostostostat at at atat at at atatatat atatttttttt tataattt 7).7).7).7).7)7).7).7)77777)7)7)777).7).7)77)77)) BoBoBoBoBoBoBoBoBoBoBoBoBoBoBBBBoBoBBBon an an an an an n aan ann aan nn ppéppéppéppéppppéppéppépppéppéppéppépétittittittittittitititiititit !!!220°C (thermostat 7). Bon appétit !

• 1• 1• 1• 1• 1• 1•• 11• 1• 11• 1• 1• 1• 1• 11• 1• 11• 1• 1• 1•• 1•••• 111 œuœuœuœuœuœuœuœuœuuœuœuœuœuœuœuœuœuuœœœœœuuœœuuuuuufffffffffffffffffffff• 1 œuf

• 5• 5• 5• 5• 555555• 5• 5• 5 5555• 555• 55• 5• 5••• 50 g0 g0 g g0 g0 g0 gg0 g0 g0 g0 g0 g0  gg0 gg0 ggggggggg dedededededdededededededededdededeedeedededeedddeeeee susususususussusususussususuususussuuusuususus crecrecrecrecrecrecrecrcrecrecrecrecrecrecrecrecreccccrecrecrc ec ecrecrecreereccr• 50 g de sucre

• 6• 6• 6• 6• 6• 6• 6• 6• 6• 66• 6• 6• 66666666666 cccuccccucucucucuucucucucuccuccccucucuucuuuuuuuillillillillillillillillillilillllillllilililllililllillillllllilllillllllèreèreèrèèreèreèreèreèreèreèreèreèreèreèrerereèreèreèreèreèreèreèrerererereèreèreèreèrereèreèè eeeeèreèrereererereeèreèreeeè es às às às às às às às às às às às às àss às àss às às àss às às ààsssss às ààs às às àss às àààss à sosssosssososoosososossososososososososososososoooooosoooosososoososososoosoooooooupeupeupeupeupeupeupeupeupeupeupepepeupeupeupeupeupepepepupeupeppppupeupppupupeupuppppupeppupuuupepe dedededededededeeedededededededddedededdddededdedeedeee crcrcrcrcrcrcrcrcrcrccccrcrcrrcrccccrcrrccccrccrcccrccrèmeèmeèmeèmeèmeèmeèmeèmeèmeeèmemeèmeèmeèmeeèmeèmeèmmèmmemèmèmèmeèmèmeèèmmmm épépépépépépépépépépépéppépépppé aisaisaisaisisaiaaaaisaiaaaa sesessseseesee• 6 cuillères à soupe de crème épaisse

• 1• 1• 1• 1• 1• • 1• 1• 1• 1• 11 • 11•• 1• 11 dldldlddldldldldldldldldldlddldldldddddllllld dededddedededededededeededededdddedededdddd lalalalalalalalalalalalaalalalalllalaallalalalaalalalalll ititititititititiititititiitiitiitititititttttititttttttttttttttttttt• 1 dl de lait

• 1• 1• 1• 1• 1• 1• 1• 1• 1• 1• 11• 1• 1• 1• 1• 1• 1• 1• 111111• 11111• 111• 11111• 1/22/2/2/2/2//2/2////222/2//2/2/2/22/2/222 cuicuicuicucuicuicucuicuicuicuicuicuicuicuicuicucuicuicucucuicuiiicuucucucuiccccuiillèllèllèllèllèllèllèllèllèllèllèlèllllllllèllèlllèllèlèllèllllèèllllèèèlllllllllèère re rerere re rerererererere rrrrerreerreerereree à cà cà cà cà cà cà cà cà cà cà cà cà cà ccà cà cà ccaféaféféféaféaféféaféééééfaféffféfééééféaféaféafféféaféafééaféaféafafé dededededeededededededededdeddedeededededdee sesesesesellllllll• 1/2 cuillère à café de sel

• 1• 1• 1•  111• 11• 1• 1• 1• 111• 111•• 1111111115g 5g5g 5g5g 5g5g 5g 5g 5g 5g 5g 5g 55gg5ggggggg deddddddddedededededdddeddedddedede levlevlevlevlevlevlevllevlevlevlevevvvvvvuuruurureureureureureurreurerereureureureureureurereureureureureurerurerreureeu e dedededededededededededdedededeededededdeedeeeeededeeededded bibibibibibbibibibbbbibibbibiibbibbibibièreèreèreèreèreèreèrèreèreèreèrèrèrèreèrèrèrerreeèèrèèrèrèrèrèrr• 15g de levure de bière

pppp gerger• 1• 1• 1• • 1• 1• 1• 1• 1• 1• 1• 1•• 1• 1••• 1••••••• 1• 1 cucucucucucucucucuccucuccccuillillillillillillllillilllillillilllllllillllllillillllllillliilllèreèreèreèèreèèreèèrerereèrereèreèreèèreèreèreèreèreèreèrereèreèrèèreèèèreèèrèrèèreèrèèèreère àààààààààààààààà sousoussousousousousosousousousssssosssousoo pe pepe pepe pepe eepepe pepepepe pee ddddd'ed'ed'ed'ed'e'eed'eeed'ed'ed'ed'ed''d''ed'ed'eeed'e'e'd'eed'eeeed eau au au au aauauauauuuuauaauauauuuau uauuuuauuuuua dddede de dededede dededededede dedededeeeeeddddeeeedddddddde fleflefleflefleflefleflefleleflefleflefleflefleflelflefleflllllllfleflffllelleflfleelelleeur uuruurur rur ruur d'odd'od'od'od'orranrangerger• 1 cuillère à soupe d'eau de fleur d'oranger 

• 2• 2• 2• • 2• 2• 2• 2• 2222 2• 20000 00 00000000000000000000000000000000000000000 00000000000000 g dg dg dg dg dg dg g dddg dg dg ddg dg dg ddg dg dgg dddddddddgggg gg dgggg deee ee e fee fe fe fe fe fe feeeee ffe feeeeeeeeee arariariariariiiariariiiiariiia neneneneneeneene• 200 g de farine

• h• h• h• h• h• h• hh• hh• h• hhhhuiluiluiluiluiluiluiluillluiluuiluilu e de de de de de dde de dee de de de de de dde dde de dddddddde ddde dddee dee ce ce ce cee ce cee ce ce ccee ceeeee ocoocoocoocoocoocoooocoocooococcocococcocoooooo• huile de coco

 

 

(((( ppp ))iiiiissessessessessessessessessessessesseessssseesessesesesssssss e dededededededededededededdededddddeded MoMoMoMoMoMoMoMoMoMMMMoMoMoM rterterterterterterterterteterterterterrteteeteerrteertr au au au aau auauauauauaaau auauuaaaaauaauuuaauuuaua 30333330 30 30 3303033030 333030030030 33033330 minminminminminiimiimimmimimimmmmimmimm à à à àààààà l'el'el'eel'el'ee'l'el'll'el eeauauauauauauauauaauau fréfréfréfréfrééfrééérééfrérééréfréfréémimmmismismismmisismmismismismmimismmissansansansanasanasananaansansaa teteteteteetetetetetetetetet (ne(ne(ne(ne(nee(nene((ne(ne(ne(neeneene papappapapaaapaap s fs fs fs fs fs s fffs fsssss fffs s ssss airairaaiaaa e beee be ouiio llillir !r !))1. Pocher la saucisse de Morteau 30 min à l'eau frémissante (ne pas faire bouillir !)                      

2.G2 G2.G2.G2.G2.G2.G2.G2.GG2.G2.G22.G2.G2.G22 GGG2.GGGarnararaarnararnrarnarnarnarnarnrnnarnaaraarrnrnrrnnaaa nrr iriririirirrrrrririririrrirrrrrirrirrrrir 6 p6 p6 p6 p6 pp6 pp6 p6 p6 p6 p6 6 p6 6 pp6 p6 6 p6 6 p666 petietietietietietitetetietititiietitteetteteeteetitetietiit testesttetttestestestestestestestestestesttestetettestesesttettttte coccocococococcococccoocotcococotcotcotcototcototoccotccotccccotccccc testesesesesesesteseteseeessttteesstesestteste avaavavavavavvaavavvvavveeec ecec ecccec cecec eceeeeeeccecccec lalalalalalalalaaalalalalallaallallaal pâtpâtpâtpâtpâtpâtâtâtpâpâpâtpâtpâtpâtpâtpâtâtpâpâtpâtee.e.e.e.e.e.e.eee.eeee..e.eeeee RésRésRésRésRésésRésRésRésRésRésRésRésRésRésRésRéssssséséséséserververververvvervverververvreeee ererererereereerer aauauauau au auuauauuauauau auauaa réfréréréréfréféréfréféfrééréréréréréféérrérérrr rigrigrigrigrigigrigrigigggggggggéraéraéraéraéraéraéraéraéraéréraérréréraéraraaér teuteuteteueueueteutt rrr.rrrrrrr.2.Garnir 6 petites cocottes avec la pâte. Réserver au réfrigérateur. 

3.3.3.333.3..333.3333333333. ConConConConCoCoCoononCoonnCCConCConC nfecffefefecfecffecfecfececfeffececfecfeffecf cffff cfffe ttiotiotiotiotiotiotioiotiotioioiioioioiiioittioi nnennennnennennennennennennennennnnnnennennenneenneennen er lrrr lr lr lr llrr lr lrrr lr lrr lr a fa fa a fa a fa fa ffa a ffaa aa fa faa fondondooondondondondonddondononddddono ddueue ue ueue eueeeueueee eeeee : f: f: f: f: f: f: f f: f: f:: f: f: ff: f f: ff:: fffairairairairairairairairairairairairiraaaiairairia re be be be be be be be be be be be bbe be bbouiououiouiouioouiouiouiiiouiououiouiouiouoouiu llillillillillillillilillillillillillillllilllilillllillliirr lrrr lr lr lr lrrr lr lr lrr llr lr e ve ve ve ve ve ve vvvvve vvvvinininininiinii blablablablablablblblablablbllbbb ncncncncccncncnn3. Confectionner la fondue : faire bouillir le vin blanc 

ppppp pppp jjjjj gggggg ppppp tttttttaveaveaveaveveaveaveaveaaveeveeeaa eaavav c uc uc ucc uucccc uuc ucc uc uc n pnnn pn pn pn ppn pnnn pnnn p pn pnn pn pn p n ppeu eu eeu eueueueueueueu eeeu eueueueue de de de dede ededededede dedededeeeeed poipoipoipoioipoipopopopoppppooipopp iippop vrevrevrevrevrevrevrevrevrevrevrevreevrereeeree. A. A. A. A. AAA. A. A. A. AAA AAAA. AA. AA. AAjoujoujououjoujoujoujoujououjououoojjojoj uououououujoj terterterterterterttertterererertertereererrerttt 202020202020020020202020202020202020200g00g0g 0g 0g g0g0g 0g00gg 0g0g0g0ggg0g0g ggggg de dededde dede dede dde de dedededee ComComComComComComComomComComComComCoComomomComComomComComomoooooCo tté tété té tététété té té té ttétététééttttét râprâprâprâprâprâprâprâprâprâprârâprâprâprâprr prârârâprâprâprâpprâpé eé eé eé eé eé eé eeeeéé eeéé t rt rt rt rt rrt rrt rt rremuemuemuemuemuuemuemuemueemuuemmuuuuuuerer erer er erer eer er er erereerrr doudoudoudououdoudoudoudououdoudoudoodoudououodoudoudodoudoodoudouud cemcemcemcememcemcemcemcemmeemcemcemcemc mcemmmmmentententenententententeeenenennenteavec un peu de poivre. Ajouter 200g de Comté râpé et remuer doucement 
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4.G4.G4.G4.G4.GGGG4.G4.G4.G.GG4.G4 G.G4.G44 G4.4444444 Gaararnarnarnarnarnrnrnarnarnarnaarnrrnarnararrrnrnrnnaarnrna irir iirir irirririirririr irrrrr ausausauausausauausausauaausausaussauaau sitsitsitsitsititsittsitsitsiitsittiitsittsititôtôtôtôtôtôtôtôtôtôtôttôttôtttôôtôtôt lesleslesleslesleslesleslelesleleslesleeesleslesleslesessssl coccocococococcococococococcc cotcotcotcotcocotcotoocottotcotttcotcotttcotottcototoo testestestestestestestestetesestestestesstesteteestestesttesteeeeee deededededdddedededededdededddd fofofofoofofofofofofofooofofooofoooofooooofoofoooondundundundundundunddundundundundudundundnddudundundddndndundunddunnndunduue,ee,e,e,ee,e,e,ee,ee,e,,,eeee,e puipuippuipuipuipuipuiuipuippuipuipuipuiuiupuip s s ds ds ds ds ds ds dds ds s ds ds ds dds ds dds dddisispispispispispispisppispispispispispsispspiispspppppposeoseoseoseoseoseoseoseeososeososeoseoseoseseer lr lr lr lr lr lr llrr lr lr lr lr lllrr la sa sa sa sa sa sa sa sa ssa sa ssssa saucaucaucaucaucaucauccauccaucauccccuuaucississisississississississssississsisssse ce ce cee ce ce ce ce ce ce ce ce cce cce ce ce coupoupoupoupoupoupoupoupouppoupoupoupououpoupouooou ée ée ée éeéeéeée éeééééeéeé eneneneeneneeneen ttratrttranchnchhes..es4.Garnir aussitôt les cocottes de fondue, puis disposer la saucisse coupée en tranches.

5.M5.M5.M55.M55.M5.M5.M5.M55555.M5.M5 M5.M5.M55.M5.M5.M55.M5.M.MM55555 MM5. élaélaélaélaélaélaéléélalélaaélaélaélaélaé allélaaé ngengengengggngengengengengengngengngg r lr lr lr lr lr lr lr lr lr lr lr lr lr lr lr lr lr lllrrrr lr leseeeseseses es sses es eeesessse 50 5050 50 5050 050 5000 050550 55050 050 0 g dg dg dg dg dg dg dgg dg dg ddgg de Ce Ce Ce Cee Ce CCCCe Ce Ce Ce Ce Ce Ce e e e Ce e omtomtomtomtomtomtomtmtmomtomtoomtmmtomtomtomtmtomtomtmmtomomté ré réé ré ré ré ré ré rééé ré r ré ré ré ré é estestestestestestestestestestestesteststestee tttte tantantantantnantntantanantantanttantantantantnaanannann avavavvvavavvvvavavececececcececceeeeeecccecce lalalalalalalallalalallalaa crcrcrccrècrècrècrècrccrècrcrècrècrèc me me me eeme me e me mmmeee me emmeemmm eetetetetetetetteteeetetttee recrecrecrececreceececreccouvouvouvoouvououvouvouvouvouvouvvvouvoo rirrirrirrirriririrrirrirrirriririrririririiriirr lelelelelelelelellleellel s ts ts ts ts ts ts ts tsssss artartartarartartartartaartrtaraaara eleeleeleeleelleleeee ttettetttt s.s5.Mélanger les 50 g de Comté restant avec la crème et recouvrir les tartelettes.

66 E6 E6 E6 EEE6 E66 E6 EE6 E66 E66 E6.E6 E.E.EE6.E6.EEnfonfonfnfofoffoffofoffnfofofonffoonnfonnnnfnfonfoffnnfonfouuurnurrurnrnrnrnurnuuuuu nuurrnurnrnnuurnurnurnrurnurnururnurnererereerererererererererrerer à 2à 2à 2à 2à 2àà 222àà 222àà 2àà 2222à 2ààà 2àà 2à 240°440°40°40°0°40°°0°0°440°0°0°440°440°4440000°4400°440°404040 TTTTTTTTT, T, T, T, h8h8h8h8h8h88h8h8hh8888h8,h8,h8,, pepepepepeppepeppepepepepepppp dddndaddndandadndandandandandandanndndnndndandadadndad tttntntttntttnttttntnnntnntntnt 5 m5 m5 m55 m5 m55 m5 m55 mm5 m5 mm5555 m5 mm5 minininininin,n,in,nninnin,in, pupupupupupupupupupupppp isisiisisiisiisisisis dimddididimdidddimdimdimdimidimdimmminuiiinuinuiininununuinuinuinueerererereeerrereerrerereer lalaalalaalalala laalaaaaa temtetemtttttemtememtemtemtemtempérépérpérpérpérppérpérpérpérppp atuatuatutatututuatuuatuaturrererereeerere ereeer (21(21(21((21(21(21(212((211(21(21(21(( 0°0°0°0°0°0°0°°0000°,0°,0°,0°,0°,0°,, ThThThTThThhThTTTThThTh6)6)6)6)6)66)6)666))6)6)6))) pepenpepenpppenpenpenp dandanddanddddanddant 5t 5t 5t 5 ààà 101010 minmin6.Enfourner à 240°, Th8, pendant 5 min, puis diminuer la température (210°, Th6) pendant 5 à 10 min

SerSerSererSerSerSerSerSeSeSerSeSeerererSerSerrSerrervirvirvirvirvirvirvirvirvirvirvirvivvivi chccchchchhchhhchchchcchchccchhhaudaudaudaudaudauaudaudaudauauduauaudauduaudaudu acacacacacacacacaccacacccacacaaaaacaaacaaaaccocomcomcomccoccocococomcomcomcomcomcomcomomccoococ pagpagpagpagpagpagpagpagpagpagpagpapagpagpagagpagpagagaap ggnéénénénénénénénéénénéénéénénénnéé d'ud'ud'ud'ud'ud'ud'ud'd'ud'uddd uudd une nenne ne ne eeeeeenene belbbelbelbelelelbelelbelbellbelbelllelelelelllleleleleleleeelelelelleleeleeelellleleleeeeee salsalsalalsalasalsalsalsalssassassasssss adeadeadeadeadeadeadeaddeadeadee. R. R R. RR. RRRRRR. RRRRR. R. Régaégaégaégaégaégaégaégaégaégaégaéégaégaaégéégaé ag lezlezlezezlezlezezlezezezlezeelezlezzzl -vo-vo-vo-vo-vo-vo-voo-vo-voov-vo-vo-vovooov ussusususususususuusususus !!!!!!!!!!Servir chaud accompagné d'une belle salade. Régalez-vous !

• 3• 3• 33•• 3• 33• 3• 3• 3• • 3• 3•• 3• • 3• sasaaasaaasasasasaaasasasaasasaassaaaauciuciucicicuccuciiucuciiuciuciucicucu iuuuciuc sssssessessesseesseeeessessessessseeeses es fs fs fss s fs fs ffss fffs fs ffs s fffs uméuméuméuméuméuméumééuméuméééumuméuméuuméééumémééééeeeeeseses ses eeesessesseses es eseeeses de dede de dededdededede dedeeeee MorMorMororMorMorrMororMorMoMooMoorMoooMorMoMorMoorMMMMo teateateatteteateateaeateateateateaeateateateateetteeeeaeaeeat auuuuuuuuuuuuuuu• 3 saucisses fumées de Morteau

• 3• 3• 3• 33• 3• 33• 333• 3• 3• 3• 5050505050550555005 ggg g dg dg dg dg ddddg dddgg dg ddgg ddg e Ce Ce Ce Ce Ce CCCe Ce CCe Ce Ce Ce Ce CCCCCCCCe Comtomttomtomtomtomtomtomtomttomtomtomtomomttomtomtoomttmmm éééééééééééééééééééé• 350 g de Comté 

• 5• 5• 5• • 55• 5555• 5• 5•• 5• 5 pepepepepeppepepeeeepeeeeeeetittittittitttittittittitttitttttitttt ttttts os oss os os os oos s os oos os oss os oignigngngggignignignigniigniiignignnignggignononsonsonsssnonsnonssonssononsnss• 5 petits oignons

• 2• 2• 22• 2• 2• 2• 22• 2• • 2• 22•• 22• 2222222 veveveveveeveeveveveveveeeeeveveveveveeerrerrerrerrerrerrerererrerererrererrerrerrerrerrrerrrerrrrrrrerr deddedededdeededeeddeeede viviivivivivivivivvvvin bn bn bn bn bn bn bn bbn bn bbbbbbbblanlanlanlanlalanlanlanla c sc sc sc sc sc ss sc c sscc c ec ec ceec eceeceee du dudu ddddddudu uudu JurJurJurJurJurJurrrrrurJ rJuuu aaaaaaaaaaaaa• 2 verre de vin blanc sec du Jura

• 3• 3333• 3• 333• 3•• 33• 3• 3333333 cuccucucucucucucuccucuuucucuucucuillillillillillllillillilllillllilillllllillliilliilllllll èrèreèreèreèreèrèrèrereèèèrrèrrèrereerèrrerrreèèreeees às ààs àààs à às àà  àà s ààs àààààà sososososososoosososooooupeupepeupepeupepeupeupepepepppeeupeupeupe deddedededededdee crcrcrcrcrcrcrcrcrcrccrcccccccccccccrcrèmeèmeèmeèmeèmememeèmeèmmmeèmeèmeèmeememmmmm frfrfrfrfrfrfrfrrfrrffrfrfrrfrrrrrraîcaîcaîcaîcaîcaîcîaîcaîcaîîaîcaîcîaîcaîcaîaîîîaîîaa heheheheehheeheeee• 3 cuillères à soupe de crème fraîche

• 2• 2• 2• 2• 22• 22222222• 2• 222•• 2••• 2• 2•• 2• 2• 2• 2000000000000000000000000000000000000000000 g dg d d dg dddddg dg d ddg dg dg ddg dg d gg dg e pe pe pe pe pe pe pe pe pe pe p pe ppe pe pe pe pe pe pppâteâteâteâtetâteâteâteâteâteâteeâteâteâteââtettâtteeete brbbrbrbrrbrbrbbrbrbbbbrrbrrbbrrbrr séiséisiséisééisiséiisisiséésés e oe oe oe oe oe oe e ooe oe oou fu fu ffffffu uu u fffu fu feuieuieuieuieuieuieuiuieuiuieueuieueueuiuuillllellellellellllellellelellellelleleleletététéetéetéetéetéetééetéetétéetéetétéetéétététttéééé• 200 g de pâte brisée ou feuilletée
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Sources :
Franche-comte.org
Marmiton



• 1 cuillère à soupe d’huile d’olive
• 1 demi oignon rouge finement émincé 
• 1 cuillère à thé de sel non raffiné
• 1 cuillère à café de cannelle moulue
• 1 cuillère à café de baies roses 

• 1/2 cuillère à café de curcuma moulu 
• 10 cl de lait de coco (ou de crème végétale spéciale

cuisine)
•80 g d’huile de coco désodorisée

• 200 g de pois chiches en bocal (sauf si vous avez envie
de les prendre frais et de les faire cuire vous même). 
• 100 g de champignons de Paris frais finement émincés
• 15 cl de vin blanc sec (prendre un bon vin que vous

dégusterez ensuite avec le faux-gras)
• 1 cuillère à café d’Agar-Agar Pour la graisse de

couverture
• 15 g d’huile de coco désodorisée

• 1 pincée de curcuma moulu 

1. Chauffer l'huile d'olive dans une petite casserole. Ajouter l'oignon émincé + sel
et faire revenir pendant 3 minutes en remuant régulièrement.

2. Ajouter les épices et continuer la cuisson pendant une trentaine de secondes,
toujours en remuant. Ajouter les champignons finement émincés. Quand ils sont cuits,
retirer du feu et incorporer la préparation dans le bol d'un robot mixeur. Ajouter

le lait de coco, le sel, l'huile de coco, les pois chiches et mixer le tout.

3. Porter à ébullition le vin blanc mélangé à l'agar-agar,pendant au moins une
trentaine de secondes, incorporer dans le bol du robot, mixer le tout jusqu'à

obtenir une crème épaisse et homogène.Transférer dans une terrine. Faire refroidir
pendant une quinzaine de minutes.

4. Faire fondre l'huile de coco, y ajouter le curcuma. Couvrir la terrine de cette
préparation. Mettre au frais. Attendre quelques heures avant la dégustation. A

tartiner sur des toasts grillés par exemple, notamment avec une confiture de figues,
un confit d’oignon, ou une confiture de citre (pastèque à confiture) ...

Pour le biscuit aux amandes :

• 25 g d'huile de coco désodorisée liquéfiée
• 20 g de poudre d’amande

• 45 g de farine de riz complet
• 1/2 sachet de levure sans gluten

• 45 g de fructose en poudre (ou agave cristal)
• 1 yaourt soja nature

Pour la ganache :

• 110 g de chocolat noir 70% cacao
• 1 c. à soupe d'huile de coco désodorisée

•8 cl de crème d'amande liquide
• 1 poignée de cubes d'écorces d'oranges confits

Pour la crème :

• 150 g de noix de cajou (trempées dans l'eau depuis la
veille)

• 8 cl de crème liquide d'amande
• 3 c. à soupe d’huile de coco désodorisée liquifiée

• 5 c. à soupe de sirop d’agave
• 2 c. à soupe d’agar agar

• 8 clémentines
• 5 c. à soupe de fructose en poudre

Pour l'inclusion :

• 5 clémentines épluchées et découpées en suprêmes.

Préchauffez votre four à 180°C. Dans un saladier, mélangez les matières sèches
(farine, sucre, levure et poudre d’amande), ajoutez l'huile liquide et le yaourt.

Mélangez avec un fouet pour un mélange lisse, sans grumeaux.

1.

2. Étalez dans un moule rectangulaire.Cuisez jusqu’à ce que le biscuit soit 
dorée, environ 15 minutes. Démoulez à froid sur une planche à découper.

3. Au tour de la ganache ! faire fondre le chocolat au
 bain marie avec l'huile de coco. Une fois le chocolat fondu, ajoutez en
 3 fois la crème d'amande, en mélangeant bien à chaque fois. Ajoutez les

 cubes d'écorces d'orange confits.

4. Égouttez les noix de cajou. Mixez les noix avec le  
sirop d'agave, l'huile de coco et la crème d'amande. Vous devez obtenir 

une pâte homogène et lisse.

5. Épluchez les clémentines et mixez-les. Mettez le jus dans un casserole avec le
fructose, faites réduire un peu à feu moyen, de manière à obtenir un sirop, un peu

épais (10 minutes environ). Délayez l'agar agar dans un fonds d'eau (2 cl) et ajoutez
le au sirop de clémentine. Faîtes bouillir 2 minutes. Mélangez le jus de clémentine à

la crème de cajou.

6. Étalez la ganache sur le biscuit découpé au bon gabarit.Remplissez de la moitié de
la crème, votre moule à bûche tapissé de cellophane. Ajoutez les suprêmes de

clémentines au milieu. Un suprême, c'est quand l'agrume est épluché à vif avec un
couteau, ainsi il  n'y a plus de peau, orange ou blanche ! Ajoutez la seconde couche de
crème, puis le biscuit nappé de ganache.Laissez prendre deux à trois heures au frais.

7.Démoulez avec précaution et décorez à votre guise ! 

 

1. Couper l'oignon puis faites-le revenir avec une de l'huile, jusqu'à qu'il soit doré.
Réservez. Pelez les patates douces et coupez-les en morceaux puis faites-les cuire dans un de
l'eau bouillante salée pendant 15 à 20 minutes, jusqu'à ce qu'elles soient tendres. Pelez les
carottes et coupez-les en petits dès, coupez le tofu en morceaux. Mettez les carottes, le tofu

et les lentilles à cuire dans de l'eau bouillante salée pendant 20 minutes. Ajoutez les
cranberries fraîches 5 minutes avant la fin de la cuisson.                    

2. Égouttez la patate douce puis écrasez-la dans une assiette creuse,ajoutez un peu de lait
végétal si besoin, salez et poivrez puis réservez. Vous devez obtenir une purée grossière non

liquide.

3.Égouttez les lentilles, les carottes, le tofu et les cranberries. Reversez le tout dans une
casserole, ajoutez la chair de tomates,l'oignon cuit, salez, poivrez et mélangez.

4.Dans un grand plat à gratin ou des petits ramequins individuels allant au four, versez un peu
de garniture de légumes et égalisez le dessus. Ajoutez de la purée de patate douce et enfournez

à 180°C (th.6) pendant 20 minutes. Dégustez bien chaud !

• 750 g de patates douces
• 300 g de tofu fumé
• 4 petits oignons

• 270 g de lentilles vertes (poids sec)
• 6 carottes

• 120 g de cranberries fraîches
• 15 c. à soupe de chair de tomates

• 5 c. à soupe d'huile d'olive
• Sel, poivre

Entré
e : Toast de Faux-gras sur son confit d'oignons !

Plat
: Hachis

parmenti
er de patate douce et ses cranberries fraîches !

Dess
ert : Bûche

de noël végétale aux noix de cajou, clémentine et chocolat !

Sources :
La gazette de Gaia.
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