
SALADE BOURGUIGNONNE 296 kcal
20 minutes

4 personnes :

450 g de pommes de terre

2 tranches de jambon persillé de 1 cm d’épaisseur 400 g

1 cc bombée de moutarde de Dijon

1 cs de vinaigre de vin rouge

4 cs d’huile

 1 échalote

4 grandes feuilles de laitue

2 brins de persil plat

Sel, poivre

Lavez les pommes de terre et faites-les cuire à l’eau en1.
les gardant un peu fermes.
Pelez  les  pommes  de  terre  quand  elles  sont  encore2.
tièdes. Puis coupez-les en rondelles et mettez-les dans
un saladier.
Coupez  les  tranches  de  jambon  en  bandes.   Pelez3.
l’échalote et hachez-la finement.
Préparez une vinaigrette : délayez le sel et le poivre4.
dans le vinaigre, puis incorporez l’huile en fouettant.
Ajoutez l’échalote. Versez la sauce dans le saladier et5.
mélangez délicatement. Disposez une feuille de laitue
lavée et séchée sur chaque assiette.
Répartissez dessus les pommes de terre et le jambon.6.
Décorez de feuilles de persil.7.

LES CONSEILS DE NINA: 

https://www.viededen.com/salade-bourguignonne-296-kcal/


Vous  pouvez  aussi  les  cuire  au  four  micro-ondes  dans.
 Récipient couvert, pendant 5 à 6 minutes à 900 watts.

CHAPON DE NOËL
10 personnes

1 chapon de 3 à 4 kg ( plumé, vidé et flambé)

1 barde de lard ou 1crépine

3 cs d’huile d’olive

1 verre de muscat de rivesaltes

1 bouquet garni

Farce: 

20 g de beurre

500 g de pruneaux secs ( mis à tremper la veille dans du
muscat)

250 g de chair à saucisse

100 g de jambon cru haché

50 g de pignons décortiqués

3 pêches jaunes au sirop taillées en gros dés

1 truffe fraîche taillée en lamelles

Sel, poivre, cannelle

muscade râpée, persil haché

https://www.viededen.com/chapon-de-noel/


1 cs de muscat de rivesaltes

Préchauffez le four à 210 °c thermostat 71.
Essorer la moitié des pruneaux dénoyautés et les pêches,2.
les mettre dans le beurre chaud.
Ajouter le jambon et tous les éléments composant la3.
farce.
Secouer la poêle et faire légèrement dorer ce mélange.4.
Ajoutez alors la cuillère de muscat.5.
Laissez refroidir cette farce.6.
Allumez  le  four  et  préparez  un  plat  ovale  creux.  Y7.
placer le bouquet garni et l’huile.
Remplir soigneusement le chapon avec toute la farce et8.
le coudre. L’entourer de bardes de lard, le déposer dans
le plat et l’enfourner à mi hauteur du four.
L’arroser tous les 1/4 d’heure. Faire cuire environ 29.
heures.
La cuisson terminée, déglacer le plat avec le verre de10.
vin.

CAILLES DE NOËL
4 personnes :

4 cailles prêtes à cuire 400 g de foie gras cru

4 tranches fines de jambon cru de pays

1 kg de marrons épluchés

150 g d’échalotes

1 bulbe de fenouil

120 g de cernaux de noix
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1 litre de bouillon de volaille

60 g de beurre

Sel, poivre

Coupez le foie gras en petits morceaux. Poivrez et salez1.
l’intérieur des cailles.
Farcissez-les de foie gras et ficelez les pattes par2.
dessus l’ouverture.
Habillez-les d’une tranche de jambon et maintenez-les3.
avec la ficelle.
Faites  dorer  cailles  avec  30  g  de  beurre  dans  une4.
cocotte en les retournant souvent.
Couvrez et baissez le feu. Laissez cuire 20 minutes.5.
Émincez les échalotes et le fenouil. Dans une autre6.
casserole,  faites  revenir  sans  coloration  avec  le
restant de beurre et ajoutez les marrons épluchés.
Couvrez de bouillon à hauteur. Salez puis poivrez.7.
Faites  cuire  à  feu  doux  jusqu’à  ce  que  les  marrons8.
soient tendres et aient absorbé le bouillon.
En fin de cuisson, ajoutez les cernaux de noix. Ensuite,9.
ajoutez 5 cl de bouillon dans la cocotte, grattez bien
les sucs.
Servez les cailles dans des assiettes avec un cordon de10.
jus et avec les marrons.
Décorez avec des pluches de fenouil.11.

BUCHE GLACÉE AU KIWIS
6 personnes :

2 litres de glace vanille

https://www.viededen.com/buche-glacee-au-kiwis/


1dizaine de coques de meringues

2 dl de crème fraîche liquide

1 sachet de sucre vanille

3 CS de sucre glace

3 kiwis

Coulis de framboises

Laissez ramollir un peu la glace pour pouvoir la mouler1.
ddans un moule à cake et lui donner ainsi la forme d’une
bûche.
Taillez  les  meringues  pour  qu’elles  aient  la  même2.
hauteur que le moule.
Fouettez la ccrème fraîche en chantilly avec le sucre et3.
le sucre vanillé.
Pelez les kiwis et coupez les en rondelles.4.
Au moment de passer à table, démoulez la glace sur le5.
plat de service.
Tartinez  l’intérieur  des  meringues  de  chantilly  et6.
appliquez-les rapidement autour de la glace.
Garnissez le dessus de rondelles de kiwis et achevez la7.
décoration par des rosettes de chantilly et des feuilles
de houx à volonté.
Remettez au freezer jusqu’au moment du dessert.8.
Servez accompagné de coulis de framboises.9.

 

LES CONSEILS DE NINA : Vous pouvez vous même faire votre glace
vanille avec 1.5 litres de lait, 1 gousse de vanille et 8
jaunes d’oeufs. 



BÛCHE  DE  NOËL  PRALINÉ
NOISETTE SAUCE CHOCOLAT
8 personnes :

90 g de sucre

50 g de praliné

40 g de farine

20 g de beurre

5 jaunes d’oeufs

4 blancs d’oeufs

2 cs de sucre

Crème chantilly au noisettes :

150 g de noisettes

30 g de crème liquide

2-3 cs de sucre glace

Sauce chocolat :

125 g de chocolat noir amer

40 g de beurre

20 g de sucre

15 cl de crème fraîche

Préchauffez le four à 210°c, thermostat 7.1.
Montez les blancs en neige avec 40 g de sucre puis2.
réservez.
Dans le bol mixeur. Mélangez les jaunes d’oeufs avec le3.
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restant de sucre avec le praliné.
Incorporez les blancs en neige puis versez la farine en4.
pluie.
Recouvrez la plaque du four d’une feuille de papier5.
aluminium et versez-y la préparation.
Étalez de façon homogène pour obtenir 1 cm d’épaisseur6.
environ.
Faites cuire pendant 10 minutes.7.
Ôtez le biscuit du four et de la plaque et réservez sur8.
une grille.

. Préparation de la crème chantilly aux noisettes:

Faites  griller  les  noisettes  puis  broyez-les1.
grossièrement. Réservez-les.
Dans un saladier placé sur des glaçons, montez la crème2.
en chantilly avec le sucre.
Dès  que  la  crème  est  bien  ferme  incorporez  les3.
noisettes.
Etalez cette crème en couche régulière sur le biscuit.4.
Roulez celui-ci, enveloppez-le dans un linge et placez-5.
le 3/4 d’heures au réfrigérateur.
Dès que le biscuit à durci, coupez les extrémités et6.
saupoudrez de sucre glace.

. Préparation de la sauce au chocolat :

Portez à ébullition la crème et le sucre.1.
Hachez  finement  le  chocolat,  placez-le  dans  un  bol,2.
versez la crème bouillante par dessus.
Mélangez bien le tout, ajoutez le beurre en noisette3.
tout en continuant à tourner.
Répartissez le chocolat sur le biscuit.  Servez frais.4.

 

 

 



 

 

CAKE  AU  LAIT  DE  COCO  ET
FLEURS d’HIBISCUS
 

Le cake :
  190 g de farine
180 g de sucre roux

½ cc de levure
3 œufs

100 ml de lait de coco
65 g de ghee (beurre clarifié) ou à défaut de beurre fondu

2 cs de rhum vieux
1 poignée de fleurs d’hibiscus séchées fleurs d’hibiscus

« Sabdarifa »
le glaçage:

15 ml d’eau
1 cs de fleurs d’hibiscus

1 jus de citron
Sucre glace

 

Bien rincer les fleurs d’hibiscus1.
Mettre à infuser les fleurs d’hibiscus dans le lait de2.
coco  (à  température  ambiante  ou  tiède)  pendant  une
quinzaine de minutes. Il prend alors une jolie couleur
de « lait fraise », mais dommage la couleur part à la
cuisson…

     3. Battre les œufs avec le sucre jusqu’à ce qu’ils
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deviennent bien mousseux.

     4. Incorporez le lait de coco au travers d’un chinois
pour le débarrasser des fleurs d’hibiscus.

Mélanger à l’aide d’une maryse

       5.Versez les 2 cuillères de rhum.

    6. Ajoutez la farine avec la levure.

   7. Incorporer le ghee ou le beurre fondu.

  8. Mélangez (toujours à l’aide d’une maryse, pas au robot)

  9. Versez la préparation dans un moule à cake beurré et
fariné.

  10. Enfournez à four chauffé à 160° pendant 45 minutes
environ,       11. vérifiez la cuisson à l’aide d’une lame.

Glaçage :
. Faire infuser  les fleurs d’hibiscus dans l’eau pendant

10 à 15 minutes

. Mettre l’eau dans un bol (au travers d’un chinois pour
enlever les fleurs).

. Versez le sucre glace (environ 3 à 4 cs)

.  Ajoutez le jus d’un ½ citron

. Mélangez jusqu’à obtenir une consistance idéale pour le
glaçage en ajustant +/- le sucre glace et l’eau. Le glaçage
doit être épais mais encore coulant.

. Démoulez le gâteau, une fois refroidi, le mettre sur une
grille et passez le glaçage au pinceau sur 2 ou 3 couches.
Attendre  que  le  glaçage  fige  avant  de  remettre  une  autre



couche.

.  C’est un cake ultra moelleux, on a l’impression d’avoir
mangé un bonbon, car on garde « l’acidulé » en bouche quelques
temps… Un pur délice en sorte!

FONDANT POIRE FIGUE ET AMANDE
A LA CRÈME D’HIBISCUS
Préparation: 15 mn

Cuisson: 30 mn

infusion: 15 mn

 

Gâteaux fondants :

80 g de poire

20 g de figue séchée (1 fruit)

30 g de crème de riz complet

10 g d’amandes réduites en poudre

10 g de sucre de canne complet

20 g  de purée d’amande blanche (environ 2 c. à soupe)

100 g de lait végétal

Crème d’hibiscus :

120 g d’eau bouillante
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1 ou 2 g de fleur d’hibiscus (1 grosse c. à café)

5 g de sucre de canne complet

12 g de crème de riz

 

Bien rincer les fleurs d’hibiscus1.
Faire  infuser  les  fleurs  d’hibiscus  dans  l’eau2.
bouillante pendant un quart d’heure. Déposez également
la figue afin qu’elle se réhydrate dans ce mélange mais
ne pas oublier de la retirer avant de passer à la suite.

3 Mixez les fleurs et l’eau jusqu’à obtenir un mélange bien
homogène et versez dans une casserole (alternativement, il est
possible de simplement filtrer).

4. Ajoutez alors le sucre ainsi que la crème de riz et faire
cuire à petit bouillon quelques minutes jusqu’à ce que le
mélange ait bien épaissi. Laissez refroidir.

5. Pendant ce temps, coupez la poire et la figue en petits dés
et  répartir  les  morceaux  dans  deux  moules  individuels
préalablement  huilés.

6. Dans un saladier, déposez la crème de riz, les amandes en
poudre et le sucre puis ajoutez la purée d’amande puis le lait
végétal  progressivement  en  mélangeant.  Fouettez  jusqu’à
l’obtention d’une pâte bien homogène puis verser équitablement
dans les moules.

7. Enfournez pour une petite demi heure environ à 180°C.

8. Laissez tiédir puis versez un peu de crème d’hibiscus sur
les gâteaux avant de déguster. On peut bien sûr aussi les
savourer complètement refroidi.



CAKE A LA FLEUR D’HIBISCUS
Ingrédients :

150 gr de farine type 80
150 gr de  sucre blanc

3 œufs
1/2 sachet de levure (sans phosphate)

3 cs d’huile de colza
5 cl de lait de soja

3 poignées de fleurs d’hibiscus séchées
3 poignées d’amandes effilées

1 cs de fleur d’orangé

Mettre les fleurs d’hibiscus à infuser dans le lait 11.
heure, il faut que le lait devienne tout rose, même un
peu foncée.
Préchauffez le four.2.
Mélangez tout les ingrédients (à part les amandes) dans3.
un plat et rajoutez les amandes une fois que la pâte est
bien lisse et sans grumeaux.
Huilez  un  moule  à  cake  puis  versez  la  préparation,4.
décorez  de  quelques  amandes  sur  le  dessus  qui  vont
griller pendant la cuisson.
Enfournez à température moyenne à peu prés 150° pendant5.
40 à 45 minutes et dégustez.
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GELEE DE FLEURS D’HIBISCUS
Préparation: 10 mn

Cuisson: 25 mn

 

Pour environ 2 pots de 450 g :

100 g de fleurs d’hibiscus séchées (en épicerie exotique)

1 l d’eau

1 sachet de Vitpris

sucre semoule

Rincez  plusieurs  fois  les  fleurs  d’hibiscus  à  l’eau1.
froide pour les débarrasser d’éventuels résidus de sable
ou de terre. Les plonger dans 1 litre d’eau, porter à
ébullition  et  laissez  bouillir  à  couvert  environ  15
minutes. On obtient une décoction très foncée.
Filtrez ce jus dans une passoire fine éventuellement2.
doublée d’une étamine
Pesez le jus obtenu : en général on obtient environ 5003.
à 600 g de jus. Préparez le même poids de sucre. Si on
aime  les  gelées  moins  sucrées  on  peut  réduire  sans
problème à 450 g de sucre pour 600 g de jus. Attention
cependant à ne pas diminuer plus car le bissap est par
nature très acide.
Prélevez 2 cuillères à soupe de sucre et mélanger au4.
sachet  de  Vitpris.  Versez  dans  le  jus  de  fleurs
d’hibiscus, mélangez au fouet. Portez à ébullition et
laisser bouillir 1 minute.

     5. Ajoutez le reste du sucre, portez à nouveau à
ébullition. Laissez bouillir 3 minutes, pas plus, en écumant
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les impuretés.

     6. Mettre en pots et laisser refroidir, pots retournés.
La prise se fera progressivement dans les heures suivantes.
Attendre si possible quelques jours avant de consommer.

BOMBE AU CHOCOLAT PRALINE
6 personnes :

350 g de chocolat noir

80 g de beurre ramolli

3 cs de Grand Marnier

30 cl de crème fleurette glacé

50 g d’amandes sèches mi décortiquées

40 g de cerneaux de noix 60 g de noisettes

130 g de sucre en morceaux

1.  Etalez  les  fruits  secs  sur  une  tôle.  Enfournez  les
(thermostat  4)  échauffer  les  accords  sans  les  rôtir.

2.  Faites  bouillir  le  sucre  avec  3  cl  d’eau.  Lorsque  le
caramel devient blond, jetez les fruits chaud par-dessus.

3. Mélangez, versez sur une plaque anti-adhésive et laissez
durcir.

4. Cassez en morceaux et pulvérisez un robot.

5. Chauffez le chocolat au bain-marie. Dès qu’il est mou,
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ôtez-le  du  feu  et  tournez  pour  obtenir  une  crème  lisse.
Laissez refroidir.

6. Ajoutez au chocolat presque froid le beurre et le pralin
par petite quantité et en alternance. Remuez constamment puis
ajoutez le Grand Marnier et continuez à remuer.

7. Mettez la crème fraîche très froide dans un saladier à bord
haut que vous poserez dans un saladier plus large garni de
glaçons. Fouetter jusqu’à obtention d’une mousse bien ferme.
Incorporez-la au chocolat en tournant délicatement de bas en
haut  à  la  spatule  pour  obtenir  un  mélange  homogène.
Remplissez-en  aussitôt  un  moule  .

8. Tassez doucement pour éviter les trous. Laissez durcir au
réfrigérateur  pendant  au  moins  2  heures.  Plongez  très
rapidement  le  moule  dans  l’eau  chaude  est  retourné  pour
démouler.

9. Décorez de crème chantilly.


