s
Le menu de Nosl tuaditionnél, c@éce&w%mmwww
ﬂmm%%zmmmc{e&zmg&/@ﬁo@.
@MU&IZ@W
Soast avscal-sacwmon

CFocn vos entrées

Yerune de Faint- - -
Zuine de ftint JJacques - Saamen




70 tanches de pain de mie buisché
QOOgde%ﬂ@WCK@Wd
700gc[ewmﬁtd&§/wnw%e
70.@40%6@;/2%6(6@&%@

7 c. a soupe de baies woses

7 c. a cafe de sel de Guérande

7) CPassey vos toasts ypécial foie gran quelgues secondes dans
”WMWWW&M@UWMWW”&M
Q)@@Wum%ﬂ@yzmd@cmdm&m%% né busye
fins i s e

S) Concaey les baies wsen et les grainy de pisine noi

et les baies roses concassés

canand et ajoutey 7o.dca/é’dew4%tdWW

et sel de Guérande

), yw%mamﬁt/wm?wuwwma@%p@yw
deWWMMW@md@WM



@m/)ﬂe/zwmm

2t tianches de saumon fumé
Z%Ww%@d@/zamwm&t
3 avecals

7 pot de cvéme praiche énaisse
7 cion

Gl - Poine - KIneth

2, @e@fwcw@ca@ @W—@xmm@c@meﬁm@—fw

dany b 6bst. Sjsutey la crome fraiche et le jus de citron.

&) Mexey le tocd pron obteniv une mocsse

) Deécoupey les tuanches de pain a Laide dun emporte
K e

), gmfzﬂ@—@d@m@%dcw%aé/mc@mwemd@

sawmon. Décovey dune petite banche daneth et dun petit

mowceaw de cibvon

@%@uwmaé@mammmwmw



*
*
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* Do vos

Gewine de cgﬂamt—gac%m - Fawwmon - Chevettes
a ba cveme céonnée

)

Pown O personmes

Z%Oﬁg de creveltes 10ses dewm?%w
750 de noix dec?amt—a(?ac%m

Zfﬁﬁgc/@mwm(mﬂm

D blancs divdfs

SO & de créme liguide enticre

Oec as dec/w/éwmé&m?éw (coriandhe, clboulette, aneth)
7 ciron

O c. & 3. de ceme fraiche énaisse

Sl ot poine du moukin

cgpamé—a()ac%uwetfwmeuem

Q) Dans un bt m@gmmﬂec{umm@
blancs dseufh, du sel et du poive. Miwey pran impudisions biéves
les dés de saumon, de Saint-Jacgues, de creveltes et les herbes
) WWZM&MZM%U&A%M%M@

cake antiadhésy de L0 cm. puis mettey & cune aw bain-mare
dans wun fown péchauffe o 100 C pendant 4O minutes

D) QW%WMWQL/W

6) @M@O@WM,W&Z@WWW@G&

/) Serwin la tewine tanchée avec ba ciéme cionnée



700?@%&@?2@%—%
5/&4%@’2%&

9O ol de creme liguide

3 buanches de pain dénices

7 cuilllene a soupe de suce wouo

QOydecmmd@mfw
c?eget/ww@egfmw

7) CPrschauflley le foun & 190 C

&) Coupey le foie gras en pelity dés et mettey-tes dans wun
sakadien

3) Sjoutey les jaunes deoeuph, la ciome liguide, la puncée
de mélange *t épices, le sel et le poine. Mexey c Caide dn
) Gansey la puépandtion c tuavers une passsie tiés fine,
MW—&LW@W.

D) Enfocaney et laisey cuie pendant 7/ mintes
@%@%@@W,WWM

/) Couney de film alimentaie et mettey au wéhigérateun
&) CPischadffey le pudl du fon et placey la grille aw plus haut
G) Miwey le prain dépices avec le sucre el les noix jusgua
Colbtention dune chapeline qrosie

70) Savpoudrey les cremes de ce mélange

77) W%WWW@QWW&W
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e
* @MU@ZZ@/@&%

CPown O personmes

7 betle dinde
75@5@@mmwmcmc@§6cg
Fbuie dolive
605@6(?/2@0*7&@@.
FO ol de creme liguide
éggc[@gewm@

Q0 o de fond de veau
cgeéeé/ww@e
60ydegewz/w

3 jeunes deeufy

7caec d@;/waaeg

7 pincée de noic de muscade

-*- Ya dinde de Noél aw mavons
7) @w’cﬁacﬂ?&ﬁmd 170 @
Q) @aaﬁywm%&zaﬁmdedm d olie eéw@—&z
3) Lawseg-la cune pendant L hewes. en Cavssant de temps
mmww&/md@mwneédm—cmm, wL‘(ﬂa/m%—&c
70 minutes awant la fin de la cuison, ajoutey les manons
dans le plat



o

gczmacem

4

les movlles dedans

&) Retiey la cassenslle du foc apués avoin pilongé les morilles
@gwwm@m%xmgm 7 hewe

1) e bot dene hewe, netloyey les moilles, puus faites
M@&w&@%mc@dm@eﬁwm@muﬁw/m%&w
W%WWW@W

D) X ce moment-ta, um%&/xﬁcfdecagﬁmcm@mu%x
fusis flambey
@C%MQOCZC@W@U@WWWW@W
EWM&ZWM@%W7G.@&CK@CW
ﬂgwmwaww@mmmm

g@}/&mmma@c%@w

ajsutey be oy sel. Sailes cuie pendant DO a L5 minutes. en

Q) Préchauflley votie fon a 180 C. Vertiey la cuisson des pommes
de teve. Un couteau dodt s planter faciement. Egoutteg-Lles
Eerasey la fudfre de pommes de teve au pesse-funde
@W@WW&LW@WM. @@wéc@—&z
m/éwc@m/ua’aa%w@&&mwwémd@. Fbow du feu,

) @mxymﬂ@wa/nfmw @WWWW
dmwe@a%mme@eweog&/ywe%d/wmc@%@w
QW@WWMJW—@%WM



" &
:..i * CFPocn UW%CK@W

Gbmf)ﬂwwmwx
Q ceuh |
Qg&mwdoaﬂ |
f@gcfe/z&&dwda/mamde
f@ydemg&w;gé
75gc{egem/w%ma@
70gc(@mozemma¢w
3 ceull
f@yd@wm@m/wm
Qﬁ@ydew
T

Wes de

4%@@% |
ggo.dccﬁdmcfeum%
740%6@/407”5&%
QO%C{@W%W
4M@gé&lme

a 200 C L

OQ@WM&WW&WW%@%M&W

y . ' %W
?V@z;git;w@gfmwdé@%mmye/@m -
e %MW%%KMW%&W&ZXW
o , Waﬁmmwdg&mdmm%e
d@ggetamweec//@&my% Z@g&mm%m(y@

alows délicatement
QQ%C(JVVZ(%%




1) Cowney une plague c biscuit de papior sllnisé et dlaley-y la gonsise.
Enfownney pendant 10 minutes, le temps gue la pate soi dorée tout en
wstant souple aw toucher. Démouley le bicut ot décogpey-Lle ¢ la talle
d@&z@d@d@u&&@y@mc‘zgdcﬁ& gwwﬂxﬂm

dans wn bol deau proide pow les fane amollin. Sepaney les blancy des jaunes
doeufs. Montey les Blancy en neige bien fevme. Shaites Blanchiv les jaunes
doeuy avec le sucre en poudve a Caide dun fouet. Sjoutey Ceatiall dadme
natwnel de vanille fuus le mascaypione fuéatalblement éawasé a la fowdhette.
0) @mmm&,ﬁmc%%@wwm—yﬁm&ww
wemuey bien. &mngww%%ﬁmmmm%eweomwa
Qersey la modtic de la crome de mascapone dany vote gouttie a backe.
Disprensey les framboises sun tocde la sunface ot couwney du westant de ciome.
&*W&zémwea&ém %%&Z/&ZC%@C[@JMWWCW&@
et aw frambones au wéhigératewn pendant “ hewes
ECW/M@%WMC@W,W&@MWM@&%%UM
amédmwcﬁe—cﬁwm/wmc&uﬂm@wmmc{e&zw
gé&z&memm&lgd’eaw/wm. %@@WM&W—@W
avec le suce en foudie. gm%%mdmt 7OWMMW
la gélatine essoice. Mélangey a Caide dune cullene en bois procn bien
disssudre la gélatine. Laissey whoidn le glacage et wépantiney-te
MWWM&Z&M@@W&@ZW%W%%MWM
mmmgéemauamtdedégmm



