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PQSSIER |

Délicieuse, la
petite note acidulée
des airelles.

@ PREPARATION : 20 MIN
X CUISSON:2H30
{©IPOUR 6 PERSONNES

¢ 1 oie de 3 kg préte a cuire
e 5 brins de thym, 1 brin de
romarin, 1 feuille de laurier
e 1 chou rouge « 1 oignon
e 7 pommes ¢ 30 g de beur-
re ¢« 1 baton de cannelle
¢ 1 c. a soupe rase de sucre
¢ 1 c. as.devinaigre ¢ 1 bo-
cal d’airelles au sirop léger
¢ 10 cl de fond de volaille
instantané e sel, poivre.

Salez et poivrez l'intérieur et
l'extérieur de l'oie, glissez-y les
herbes. Posez-la dans un plat &
rétir, enfournez a froid, réglez
sur th. 6 (180 °C) et faites cuire
2 h 30 en l'arrosant souvent.

Nettoyez le chou et taillez-le
en laniéres. Faites reve-
. nir l'oignon émincé en

Assiette Conran Shop, verre Astier de Villatte, tissu Bon Marché.
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Glogg, vin chaud aux épices

PREPARATION : 10 MIN - POUR 1 LITRE

Faites tiédir 75 cl de vin rouge corsé (bourgogne,
buzet du Sud-Ouest). Ajoutez 8 clous de girofle,

4 gousses de cardamome verte, 1 baton de cannelle
et 1 morceau d’écorce d’orange séchée ou fraiche.
Versez en carafe puis laissez macérer 3 ou 4 jours a
température ambiante.

Avant de servir, filtrez le vin. Ajoutez 15 cl de

sirop de sucre de canne, 5 cl d'aquavit et 5 cl de
porto. Portez a frémissements et servez

en ajoutant raisins secs ou écorces d'orange.

Verre Astier de Villatte.
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!"l W (9|E ROTIE AUX POMMES
ET AU CHOU ROUGE
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serviette Conran Shop.

St

cocotte avec le beurre. Ajou-
tez le chou, 1 pomme coupée
en dés, la cannelle, le sucre, sel
et poivre, le vinaigre et 25 cl
d'eau. Couvrez et faites mijo-
ter pendant 40 min.
Epluchez la moitié supérieu-
re de 6 pommes. Avec un cou-
teau pointu, creusez pour éter
le coeur, sans percer le fond.
Remplissez avec des airelles, sa-
lez, poivrez. Ajoutez-les dans le
plat de l'oie 40 min avant la fin,
arrosez-les de jus de cuisson.
Laissez l'oie reposer 20 min
au chaud dans de l'alu, Déposez g
les pommes sur un plat avec le £
chou. Dégraissez le jus de l'oie :
et faites-le bouillir 2 min avec le
fond de volaille. Servez-le a part.

Assiette Asqﬁlb:de

CONSEIL On dégraisse
le jus avec une grande

cuillére ou une poire a jus.
VIN Céte-rétie du Rhéne.
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PREPARATION : 15 MIN
{©IPOUR 10 PERSONNES

#2 gros filets de saumon de
600 g chacun, avec la peau
+100 g de cassonade 50 g
de sel ¢ 1 c. a soupe de poi-
vrre blanc concassé ¢ 1/2 c.
a soupe de graines de
e ] fenouil 3 pincées de
AW g cannelle ¢1/2 c. a
5 café de cardamo-
me pilée 2 clous
de girofle concas-
sés o2 c. a s. de
gingembre frais
rapé ele zeste ra-
péd’l orange «3 c.

a s. d’aneth ciselé.
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W m %\NETTONE MERINGUE

(@ PREPARATION : 45 MIN
X CUISSON: 15 MIN
{©I POUR 6 PERSONNES

¢ 1 petit panettone « 190 g
de sucre o3 blancs d’ceufs
» 10 cl d’amaretto (liqueur)
¢50 g de fruits confits « 50 g
d’amandes effilées grillées.
Pour le lait d’amande :

¢50 cl de lait «50 g d’aman-
des en poudre 2 gouttes
d’extrait d'amande amére
¢ 100 g de sucre » 6 jaunes
d’ceufs.

Préparez le lait d'amande.
Faites infuser 30 min la poudre
d'amandes dans le lait bouillant
(hors du feu). Filtrez. Fouettez
les jaunes 3 min avec le sucre et
I'amande amére. Délayez avec
le lait chaud, reversez dans la

casserole et faites épaissir sur
feu doux en remuant. Retirez
du feu dés que la creme nappe
la cuillere. Gardez au frais.
Portez a ébullition 100 g de
sucre et 10 cl d’eau. Ajoutez
'amaretto, retirez du feu. Cou-
pez le panettone en six belles
tranches. Etalez-les sur une pla-
que, imbibez-les de sirop chaud.
Fouettez les blancs en neige
molle. Faites bouillir 5 min le
reste de sucre avec 1 c. d’eau.
(soit 120 °C au th. a sucre). Ver-
sez sur les blancs en fouettant
fort jusqu’a refroidissement.
Recouvrez le panettone de
meringue et dorez sous le gril
du four. Servez avec un cordon
de lait d'amande, en décorant
de fruits confits et d’amandes.
Biscuit imbibé
de sirop, meringue
douce, on aime !
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VIN Coteaux-du-layon.

Plat Astier de Villatte.

W 5,AUM0N MARINE DE NOEL

Passez les doigts sur la chair
du saumon, retirez les petites
arétes a la pince a épiler. Mé-
langez la cassonade, le sel, les
épices, aneth et zeste.

Posez un filet de saumon sur
un linge, chair en haut. Recou-
vrez du mélange d'épices. Posez
l'autre filet peau en haut. Enve-
loppez du linge puis de film ser-
ré. Gardez 2 a 3 jours au frais
sous une planchette et un poids.
Essuyez la couche d'épices et
tranchez le saumon en biais, en
tranches fines. Servez avec pain
de seigle grillé, citron et beurre.

CONSEIL On Paime avec
une sauce aigre-douce : 2 c.
a s. de moutarde, 4 de
cassonade et 6 de vinaigre.
VIN Riesling grand cru.
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