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On dépose ces délices sur une
table rustique :« L'idée n'est pas
d'investirdansdesélémentsde
déco qu'on n'utilisera qu'une
seulefois, maisau contrairede
jouer la simplicité avec ce que
l'on a sous la main :destasses
en grèschinées, desserviettes
colorées pour emballer les
assiettesetquelquesjolisfruits
de saison déposés sur la table. »
« Â ma table » (éd. First).
@aliceinfood et aliceroca.com

AFIN D'EVITERLESTRESSDE LA FIN DANNEE AUTOUR DE
LADIN DEAUX MARRONS A MOITIE CALCIN EE,
ON A RECUEILLILESSECRETS DESCHEFS ETDESCUISINIERS
POURUN REVEILLONAUTOP.

PROPOS RECUEILLIS PAR JULIA DION ET CELINE PUERTAS AVEC LA REDACTION

2. MENUS DE
CHEFFES

Cette année, Hélène Darroze
(dansses restaurants) et
Stéphanie Le Quellec (dans son
épicerie MAM) ontcogité pour
offrir des plats roboratifs pour
les fêtes. Des paniers (très)
gourmandsà commander
en lign, avec pintade jaune
des Landes chaponnée
ou saucisson truffé brioché.
marsanhelenedarroze.com ou
joiahelenedarroze.com et
mam.bonkdo.com/fr/clickandcollect

3. POISSON VERT

On lesait, la pêche industrielle
estnéfaste pour lesfonds
marins. L'eshop Poiscaille
fédère 180 petits pêcheurs
français, garantissantune
traçabilité optimale etdes
pratiques respectueuses de
l'environnement (pêche à la
ligne, au casier ou avec des
filets droits). Le principe : on fait

1. MY CUP OF TEA

Préparez un goûter joyeux !
(Iln'yapasqueladindequi
compte...) Alice Roca, styliste
mode, partage avec nous
ses conseils pour un tea time
gourmand etchampêtre.
Pourquoi pas un gâteau
de saison comme le marbré
potimarron chocolat ?
La recetteestsuraliceroca.com.
Etunetisanedétoxmaison :

«Mélangezl cuil.àcaféde
romarin, 1 cuil.àcafédesauge.
Ajoutezde l'eauchaude
mais pas bouillante, autour
de 70 °C. Pourresterdans
latraditionde Noël, on peuty
glisserun bâtonnetdecannelle
etde l'écorced'orange
ou de citron séchée (facile
à réaliser avec des épluchures
d'agrumes bio que l'on met
au four à basse température). »

FOOD
DES FlTES SANS
PRISE DETETE*

ALICE ROCA
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LE CHRISTMAS TREE

DE JEAN-FRANCOIS

9. SUPER-COCKTAIL

LE CHEF MULTICARTE JEAN-FRANÇOIS PIEGE OSE LA MIXOLOGIE

AVEC SON COCKTAIL CHRISTMAS TREE, UN SHORT DRINK

CONTENANT 5 CL DE COGNAC REMY MARTIN VSOP INFUSE

AU BEURRE NOISETTE, 2 CL DE CITRON PRESSE, 2 CL DE SIROP DE

FLEUR D'ORANGER ET 2 CL DE BLANCS D'ŒUF. A SHAKER UNE FOIS

SANS GLAÇONS ET UNE DEUXlEME FOIS AVEC GLAÇONS POUR

MONTER LA MOUSSE DE BLANC D'ŒUF. LA TOUCHE FINALE ? UNE

BRANCHE DE ROMARIN ET UN SOUPÇON DE SUCRE GLACE. CHEERS I

La recette en trois étapes, rien

quepournous
1. Le beurre de thé : coupez
100 g de beurre 1/2 sel en
petits morceaux etfaites ramollir
afin que le beurre devienne
pommade. Incorporez 3 g de
thé matcha. Réservezau frais.
(Àpréparerla veille.)
2. Le bouillon dashi : faites
infuserà froid 6 g de kombu
dans200mld'eau pendant

30 mn ou, mieux, toute une nuit.
Portez l'ensemble à ébullition
et retirez le kombu. Ajoutez
6 g de bonite séchée, laissez
cu ire à frémissement pendant
2 mn. Filtrezà travers un linge

étamine. Réservez.
3. Le bouillon dashi-thé matcha :
avant de servir, réalisez
la sauce en chauffant 180 ml
de bouillon dashi. Montez
avec 100 g de beurre de thé
matcha bien froid puisajoutez
à la préparation 1/2 jusde

citron Meyerou citron jaune
bio, du vinaigre de Xérès,
puis lezestedu citron.
Laissez infuser
quelques
minutesafin
decuire
le vinaigre.

10. JOUEZ Â
DOMICILE

Deplusen plusd'artisans
proposentdevouslivrerdes
produits d'exceptio : c'est le
bon plan. On ne présente plus
GillesVerot, lecharcutier
branché qui a redonné ses
lettres de noblesse au pâté en

croûte... Laissez-voustenterpar
la tourte de Noël de Maison
Verotà basedevolaillede
Bresse, de foie gras de canard,
de morilles etde farce de
cochon du Perche. Livraison
danstoute la France par
Chronofresh. maisonverot.fr

11. QUI L'EÜT CUIT?

La technique pour une cuisson
parfaite de la volaille de
Bresse selon Stéphane Buron,
du Chabichou, deux étoiles,
à Courchevel ? « II esttoujours
trèsdifficile decuire une volaille
de Bresse comme un chapon
au four, les blancs sont
généralement très secs
à la dégustation. Pourma part,
je travaille la volaille en deux
cuissons :d'abord pochée
dans un joli bouillon de
volaille, puis rôtie au four juste
pourla colorer, en l'arrosant
souvent, bien sûr ! Ilfaut
savoirque lessuprêmes
se nourrissent lors de
la pochade, ce qui évite
qu'ilss'assèchentlors
de la cuisson au four. »

sonchoixen unclic, puis

on récupère son panier
dans un des 850 points relais
de France. Voici des produits de
la meréthiquespourlesfêtes :
- des coquilles Saint-Jacques
récoltéesà la main,sans
draguer le fond de la mer;
- des poissons pêchés et fumés
en France (comme le thon
germon, le maquereau et
mêmedu poulpe),etaucun
saumon d'élevage d'Ecosse,
bourréd'antibiotiques.

poiscaille.fr

4.DlCO AND CO

Le duo Waww La Table
- Péri Cochin et Arabelle
Reille-estpassionné par les
tablées joyeuses. Péri nous
donne une astuce : oser le mix
and match. « J'aime mélanger
les couleurs et les époques.
Comme l'argenterie de ma
grand-mère avec des assiettes
colorées modernes dans l'esprit

péruvien ou aztèque. Sur
notre site, on propose des kits
completschinés (verres,

assiettes, nappes, serviettes,
couverts, etc. pour 6 personnes
ou plus) à se faire livrer. »

waww.fr

5.Y A DE LA JOIE !

On pense « joie gras », le foie
gras végétal dAngèle Ferreux
Maeght. La recette est sur son
site La Guinguette dAngèle.

Iaguinguettedangele.com

6.VEGAN HEUREUX

Pourcontentertoutle monde, on
faitlepleindefromagesau lait
d'amande ou de soja de chez
Jay & Joy et une razzia de
potimarronsetde châtaignes
chez Plantation Paris (un
potager urbain engagé dans
Paris) ouà La RuchequiditOui !

jay-joy.com; plantation.paris et

laruchequiditoui.fr

7.YES, CHICKEN !

Plutôtque la dinde, pourquoi
ne paschoisirun pouletfermier
succulent?Jean-François Piège
suggère de sublimerce plat
familial en l'arrosantd'huile
eten lefarcissantd'oignons
et de carottes presque confites.

8.DANS LE BOUILLON...

... toutestbon I Surtoutdans
celui d'Anne-Sophie Pic, qui a
concocté une version matcha à
servir avec un poisson gras, des
crustacés ou à boire toutseul.
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13. IL ETAIT UN FOIE

Cyril Lignac pratage sa recette
100% faciledefoiegras :
« Cette terrine de foie gras pour
le réveillon està préparer
troisjoursavant. Déposez
le foie gras déveiné dans
un plat, arrosez-le de marinade
au porto,cognacetmadère.

Laissez mariner, puis
assa isonnez de fleur de sel et
de poivre. Déposezdans une
terrine, faitescuire pendant 1 h
au bain-mariedans lefour
à 100 °C. Retirez la terrine
du bain-marie, pressez-la et
gardez la graisse dans un bol.
Déposez un poids sur la terrine
et laissez au frais 1 journée.
Le lendemain,faitesfondre la
graisse filtrée dans une passoire
et coulez-la sur la terrine.
Remettezau frais. Pourservir,
coupezdes tranchesavecune
lametrempéedansde l'eau
bien chaude. »

14. GRANDES HUÏTRES

PREFEREZ LES HUITRES NATURELLES NEES EN

MER, A DENICHER CHEZ DES OSTREICULTEURS

TRADITIONNELS. HUGO RŒLLINGER, CHEF

DU COQUILLAGE DANS LA BAIE DE CANCALE

ET CUISINIER 2022 SELON GAULT & MILLAU,

PROPOSE DE LES RELEVER AVEC DE L'HUILE DE

CUMBAVAS, DU CITRON CONFIT, DU POIVRE

DES MERS, DU SARRASIN TORREFIE ET DE
LAGELËE D'ALGUES. epices-roellinger.com

16.CHACUN SA BULLE

Oh my Champ I estunsite
pratique pourchoisirla cuvée
idéale de champagne selon
sesgoûtsetsonhumeur...
Merci Nicolas Feuillatte.

ohmychamp-nicolasfeuillaLLe.com

17.FROMAGES
DE FETE

Clara Solvit, néofromagère
émérite, partage une idée
de repas pour les fous
de fromage. « Â l'apéritif,
p référez d es fro ma ges très

affinésen pépites
(etaccompagnés
d'untrèsbon
champagne) :
comté40mois,
vieille mimolette
et gouda 36mois.
Enentrée, pourquoi

nepasopterpour
unchèvre frais
à l'huile d'olive,
auxherbesetaux
œufsdesaumon ?

Enfin, revisitez le mont-blanc
en disposantdans un bol
une meringueetde la crème
de marrons recouverte
d'une crème Fontainebleau
onctueuse. Undessertqui vous
permettra d'atteindre lesommet
desplaisirs ! »

Fromagerie La Fontaine, 75, rue

Jean-de-La-Fontaine, Paris-16®.

12. VIVE LES
NEOBÛCHES

La bûchefaitson grand retour
mais en cassant lescodesde la
pâtisserie. La version nomade
de David Wesmaël - Meilleur
Ouvrierde France glacier-va
régaler les Parisiens, mais pas
que ! Sonemballagemalinen
forme de tube a été conçu pour
voyagerdanstoute la France.
Iaglacerie.fr, et surgoflink.com

et sur pourdebon.com

Etaussi la bûche glacée
gianduja-vanille-cafédeJuan
Arbelaez chez Picard. picard.fr

18.LA BOULETTE
ZERO BOULETTE

Laetitia Visse, cheffe du
restaurant La Femme du
boucher à Marseille, nous
donne sa recette de boulettes
de cochon façon caillettes aux
blettes (pour 4 personnes).
Hachez 700 g d'épaule de
porc, 150 g de poitrine fumée,
150 g de gorge de porc avec
3 oignons. Réservezau frais.
Faitesd'abord blanchirlesverts
de 1 kg de blettes, puis les
côtes. Détaillez lescôtesen
brunoise et hachez les vertsau
couteau. Ciselezôéchalotes,
faites-les suer dans une
sauteuse huilée. Déglacez
avec 50cldeportoetla issez
réduire à sec. Hachez
4goussesd'ailet3 bottes

LAETITIA

VISSE

15. TWISTEZ LES
SAINT-JACQUES

PIERRE AUGE, CHEF DE

LA MAISON DE PETIT

PIERRE, ABEZIERS,

SUGGERE DE REVEILLER

DES SAINT-JACQUES

TAILLEES EN LAMELLES

AVEC UNE MOUSSELINE

DE BROCOLIS, DES

PISTACHES TORREFIEES,

DE LANETH HACHE,

1ECORCEDE CITRON

VERTRAPE, 2CUIL.A

SOUPE D'HUILE D’OLIVE,

DU SEL FIN ET DU

PIMENT D'ESPELETTE.

A AGREMENTER

POURQUOI PAS,

D'ŒUFS DE POISSON.

PRESSE, PIERRE BAELEN, BENOÏTTEILLET, MAKIMANOUKIAN.
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DANS SON LIVRE

QUI CARTONNE,

« DANSMA

CUISINE » (ED.

MARABOUT), ELVIRA

MASSON CONFIE

UNEIDEEDE DESSERT

PAS BANAL, LE

POTIRON CONFIT :

« UNE FRIANDISE

QUE L'ON DEGUSTE

SUR LES BORDS DE LA

MER CASPIENNE,

FAITE DE CARRES DE

POTIRON CONFIT

DANS LE SUCRE ET LE

JUS DE CITRON,

SERVIS AVEC UNE

CREME AU TAHIN ET

DESNOIX. »

19. PETIT CONFIT
ENTRE AMIS t'-ui

' ■ v ■ '

*■

21.REVER EN
COULEUR

de persil. Mélangez le tout
à la main pourobtenirunefarce
homogène. Formezdes
bou lettes et enroulez-les
dans 200 g de crépine.
Disposezdansun platallant
au fouretenfournezpendant
20mnà 160 °C.

20. SHAKE IT UP

Cette année, notre
collaboratrice Sandrine
Goeyvaerts (lire aussi p. 234),
vous propose de twister
vosboissonsfavorites. Pour
faire swinguer l'armagnac,
versez 1cl de sirop de sucre
et 3 traitsd'Angostura Bitters
dans un shaker rempli de glace.
Ajoutez5 cld'armagnac.
Mélangez puis servez
rapidementdans un verre
sur lequel vous aurez pressé
le zeste d'une orange, pour
le parfumer. Délicieuxenfin
de repas, ce cocktail digestif
séduira tout le monde.

Comme NarjisseTemmim,
la stylisteetcréatricede
la marque de mode Ellozze,
on teste la colorithérapie
en misant sur le contenu de
l'assiette pours'émerveiller.

« Pour moi, ce sera un rôti
debceufaccompagnéd'un
trio de purées : rose (céleri cuit
avec une betterave pour
la coloration), blanche (pomme
de terre, truffe) et verte (purée
d'épinardsà la crème montée
avec un siphon pour lui
redonnerde la légèreté). »

22.COMFORT FOOD

Etsi on réchauffaitnos soirées
hivernales grâce à la recette
du velouté de butternut et
châtaignessignéeJonathan
Piaud, chef du B.B. Blanche
(21, rue Blanche, Paris-9e),
agrémentéde laitsdesoja
etdechâtaigne ?

REGALADES >»,DE VICTOIRE LOUP, PHOTOS DE NICOLAS LOBBESTAEL.

23. ON SE REGALE

Grâce à«Régalades»-le
dernieropusde Victoire Loup
(éd. Hachette Cuisine), on sait
toutsur les meilleurs produits,
des escargots aux a Igues en
passantpar la « babka-miam ».
Des gourmandisesàse faire
livrerà la maison pourunfestin
deroietdereine.

24. QUELLE FARCE !

Siongardelavolaille,
on se facilite la vie côté farce
grâce aux conseils du chef
Jean-François Rouquette,
du restaurantPur' (ParkHyatt
Paris-Vendôme). Emincez 100 g
d'oignonsdoux,faites-les
revenir au beurre pour les
colorer légèrement. Ajoutez

50 g de cerneaux de noix
concassésetdu paprika.
Laissezrefroidir. Mélangez
letoutavec 150 gde beurre
pommade, 1 cuil. à soupe
de chapelure de pain et
1 cuil. de moutarde de Meaux.
Incisez les morceaux de pou let
pourque la farce pénètre,
badigeonnez la farce etfaites
cuire au four pendant
30/35 mn avec un verre d'eau
aufondduplat.

25.MON BEAU
COPEAU

Àsaupoudrerpourembellir
les desserts. Utilisez un
économe à légumes etpassez
sur la tranche de la tablette de
chocolat. Appuyezbien pour
avoirde beauxcopeaux.

PIERRE LUCETPENATO, POTIRON CONFIT, EXTRAIT DE «DANSMA CUISINE »(ED. MARABOUT) ;NICOLAS

LOBBESTAEL, EXTRAIT DE «REGALADES »,DEVICTOIRE LOUP (ED. HACHETTE CUISINE).
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nousdonnesurel le.fr la recette
de son fameux bundt cake au
chocolat. Dingue !

28. DES LENDEMAINS
QUI CHANTENT

26. TARTE Â JOUER

La tarte imaginée par la super
cheffe Amandine Chaignot, de
Pouliche (Paris-10e) etdu Café
de Luce (Paris-18e), ravira petits
etgrands. Sontrucfestifen plus ?
« Pour magnifiercette jolie tarte
au chocolat, vous pouvez
ajouter des truffes au chocolat
concassées, du praliné maison,
desorangettes...»

27. HOT GLACE

Lassée de la sempiternelle
bûche ? Voici des idées
deglaces funetfaciles.
- Georgiana Viou, cheffe
du restaurant Rouge, à Nîmes,
nous livre sa recette du parfait
glacé (pour4personnes).
Fouettez 350 g de crème
fraîche et réservez. Portez
à ébullition 100 g de miel de
fleurs, 50 g de sucre et 2 cuil.
àsouped'eau pourformerun
sirop. Montez4blancsd'ceuf
en neige.Toutenfouettant,
versez le sirop. Une fois
cette meringue italienne prête,
mélangez-la délicatement
à la maryse avec la crème
fouettée. Ajoutez 400 g
de fru itssecs et de fruits confits
concassés(idéalementdes
chouchouscaramélisés, sinon

noix, pistaches, noisettes,
a ma ndes et fru its confits type
oranges, gingembre). Versez
letoutdansunmoule. Etplacez
aucongélateurpourla nuit.
Le lendemain,démoulezsur
un platetdécorezavec une
meringue colorée et broyée,
quelques traitsdecoulisde fruits
de la Passion ou de mangue.
Terminez par quelques zestes
de 1citron vert.
- Trish Deseine propose
de réhabiliter le cookie de
Noëldanssontrèsbeau livre
«La (bonne)cuisineveggie
etvegan d'uneomnivore
réticente (mais amoureuse) »
(éd. Hachette Cuisine).
- Et Marjolaine Daguerre,
notre journaliste cuisine,

À CROQUER

NULBESOIN DE SORTIR LE GRAND JEU A

LAPERO, ON PEUT MISER SUR LA SIMPLICITE

DE CROQUETTES CROUSTILLANTES,

MAIS PAS N'IMPORTE LESQUELLES : LES

CROQUETAS A LA TRUFFE ET RACLETTE

DE TIPHAINE MOLLARD ET ROMAIN CASAS,

CHEFS DU RESTAURANT DEUX (PARIS-11E).

Les journéescourtesde l'hiver
sontmoroses ? Pasavec Emilie
Franzo (@plus_une_miette sur
Instagram), qui suggère une
soupe au champagne joyeuse
mais light. Voilà sa recette
de soupe de champagne
etagrumes(pourôpersonnes) :
« Pressez 2 pamplemousses,
2 orangeset3 citronsverts.
Filtrez et versez le jusdansun
pichetjou unsaladier). Ajoutez
4 cuil. à soupe de miel et
15 cld'Aperol, mélangez.
Complétezavec une bouteille
de champagne. Découpez
entranches 1citron vert
et 1orange et immergez-les
dans le pichet. Enjoy !»
La recette estextraite du e-book
« Noël à notre table », d'Emilie
Franzo et Emilie Guelpa.

29. TOUT DOUX

Pour la touche de nostalgie,
pourquoi ne pas glisser
sur les assiettes un ourson en
guimauve Cyril Lignac ?
Ces oursons addictifs enrobés
de chocolat (au lait, noir
oudulcey) sontlivrésdanstout
l'Hexagone. Nouveauté
cette année, la possibilité
de souscrire un abonnement
à offrir (ou à garder
jalousementpoursoi). •
Abonnement de 3, 6 ou 12 mois,

16 oursons, à partir de 28 €.

lesoursonsdecyrillignac.com

RETROUVEZ TOUTES NOS RECETTES

DE REVEILLON SUR ELLE.FR

BENEDETTA CHIALA, MAKI MANOUKIAN, PIERRE LUCET-PENATO.
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