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Note de I’auteur !

J’ai écrit ce livre avec les légendes de la Biiche de
Noél, dans certains coins de France. Avec ses recettes
et ses traditions.

Pour que votre menu de Noél soit une réussite,
commencez sur les chapeaux de roues avec les
apéritifs originaux.

Dans votre menu de Noél, le dessert doit étre la
cerise sur le gateau !

Finissez en beauté avec des recettes surprenantes.
Les recettes sont toujours marquées pour le

nombre de personnes, vous multipliez les recettes, par
le nombre de personne que vous avez en plus.

Je vous souhaite bonne réussite dans les recettes et
bon appétit.

Jeanine
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L’ORIGINE
DE LA BUCHE DE NOEL

La coutume d’allumer une bdche a Noél, dans
I’atre, remonte a tres longtemps et existait dans toute
I’Europe. On dit que le feu produit par la blche est un
hommage au Soleil. Ce geste cérémonial serait dérive
de diverses célébrations paiennes associées au solstice
d’hiver.

A Torigine, il s’agissait d’une blche qui devait
braler du 24 décembre jusqu’au Nouvel An. Allumée
dans la piéce a vivre, elle apporte chaleur et lumiére a
la veillée. On devait choisir une trés grosse blche de
bois dur ou une vieille souche et provenant de
préférence d’un arbre fruitier. La blche devait étre
coupée avant le lever du soleil. La blche était souvent
décorée de rubans. On la portait ensuite devant la
grande piéce familiale avec un grand cérémonial.

Dans certaines familles, c’était les jeunes filles de
la maison qui allumaient la blche avec les tisons de
I’année précédente, qu’on avait pris soin de conserver
précieusement. Dans d’autres familles, c’était plutét a
la mére que revenait ce privilége.

En France, la coutume dit qu’on doit placer dans
I’atre autant de bdches qu’il y a d’habitants dans la
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maison. Le chef de famille bénissait la bliche avec de
I’eau et du sel et parfois avec du vin.

Il fallait s’occuper des blches avec les mains ;
aucun instrument ne pouvant s’approcher du feu. Si le
feu faisait beaucoup d’étincelles, on disait que la
moisson de I’été suivant serait bonne. Si la lumiere
faisait projeter des silhouettes sur le mur, on disait
qgu’un membre de la famille allait mourir au cours de
I’année. Les fantdbmes, par contre, redoutent cette date
et préferent disparaitre, mais par précaution, on laisse
les portes ouvertes & minuit pour permettre aux
mauvais esprits de s’en aller.

Les cendres de la blche étaient précieusement
conservées contre les orages, pour guérir certaines
maladies et pour fertiliser les terres. Le choix de
I’essence du bois, les pratiques d’allumage et la durée
de combustion constituaient un véritable rituel
pouvant varier selon les régions.

Cette coutume, remontant au X11° siécle, avait cours
dans la plupart des pays européens, notamment en
France et en ltalie, ou la blche de Noél était appelée
ceppo. Au Québec, comme en France, cette tradition
aurait perduré jusqu’au dernier quart du xix°® siécle. La
disparition de cette tradition coincide avec celle des
grands atres remplaces progressivement par les poéles
en fonte. La grosse blche fut alors remplacée par une
petite blche en bois, parfois rehaussée de chandelles et
de verdure, qu’on placait au centre de la table comme
décoration de Noél.

C’est pour continuer a célébrer ce rituel, que la
bdche de Noél a vu le jour sous la forme d’un
délicieux dessert.
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C’est un succulent gateau roulé, glacé de creme au
café ou au chocolat et décoré de feuille de houx et de
roses en sucre.

Au cours de la lecture de ce livre, vous pourrez
découvrir, dans certaines régions, la tradition et ses
obligations de I’origine de la bldche de Noél. La
blche de Noél etait un usage trés répandu dans
presque toutes les provinces de notre vieille France.
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LLa blche de Noél
dans les Flandres






La blche de Noél réunissait autrefois tous les
habitants de la maison, tous les hotes du logis, parents
domestiques, autour du foyer familial.

La bénédiction de la blche avec les cérémonies
traditionnelles dont elle se parait n’était que la
bénédiction du feu, au moment ou les rigueurs de la
saison le rendent plus utile que jamais: cet usage
existait surtout dans les pays du Nord. C’était la féte
du feu, le Licht des anciens Germains, le feu des
foréts druidiques, auquel les premiers chrétiens ont
substitué cette féte de sainte Luce (évidemment,
Lucie vient du latin Lux, lucis, lumiére) dont le nom,
inscrit le 13 décembre au calendrier, rappelle encore
la lumiere.

Il est tout naturel qu’on mette a I’honneur, au
25 décembre, au cceur de I’hiver, le morceau de bois
sec et résineux qui promet de chauds rayonnements
aux membres raidis sous la bise. Mais, souvent, cette
coutume était un imp6t en nature payé au seigneur par
son vassal. A la Noél, on apportait du bois ; & Paques,
des ceufs ou des agneaux ; a I’Assomption, du blé ; a
la Toussaint, du vin ou de I’huile.

Partout, méme dans les plus humbles chaumieres,
on veillait autour de larges foyers ou flambait la
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souche des hétres ou de chéne, avec ses bosses et ses
creux, avec ses lierres et ses mousses. La porte restait
grande ouverte aux pauvres gens qui Vvenaient
demander un gite pour la nuit. On leur versait en
abondance le vin, la biere ou le cidre, suivant les
contrées, et une place leur était accordée a la table de
famille. On attendait ainsi la messe de minuit.
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Coquille du Nord

Ingrédients :

Pour 8 personnes :
1 cube de levure de boulangerie, %2 | d’eau, 1 pincée
de sel, 1 kg de farine, 3 ceufs + 1 jaune,
50 g de sucre en poudre.
Pour la décoration : 1 bonne poignée de sucre perlé,
1 bonne poignée de raisins secs.

Préparation :

Diluer le cube de levure dans de I’eau tiéde.
Ajouter une grosse pincée de sel et de farine. Le
mélange doit rester liquide. Le laisser « fermenter » a
I’abri sous un torchon, plusieurs heures ou méme
toute la nuit.

Ajouter les ceufs battus et % plaque de beurre
ramolli, puis la farine. Travailler la pate a la main
jusqu’a ce qu’elle soit lisse et ne colle plus aux
doigts. Laisser reposer 3 heures sous un torchon.

Retravailler la pate nature, ou ajouter le sucre perlé
ou les raisins secs et faire le modelage. Disposer les
coquilles sur la plaque farinée et recouvrir d’un
torchon. Attendre %2 heure avant de badigeonner la
surface avec un peu de jaune d’ceuf battu.
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Enfourner a four chaud, 200 °C (th. 7) pendant
25 minutes.

Cette coquille se déguste avec du beurre et un bol
de chocolat chaud.
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Vin de Jeanine

Préparation :

Faire macérer trois semaines dans un bocal bien
fermé, 1 | de vin blanc ou rosé, 4 cuilleres a soupe de
sucre, 5c¢l d’alcool a 90 °C et les zestes sechés de
4 oranges. Filtrer et réserver au frais deux mois avant
de godter. Avec le temps ce vin se bonifie. Il se sert
frappé.
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P’tits verres pour I’'apéro

Verre nordique

Ingrédients :
Pour 4 personnes

20 cl de creme fraiche, ¥ citron, 1 rollmops au
vinaigre, ¥a de pomme (golden, granny) coupée en
petits cubes, chutes de truites ou saumon fume,

2 petits cornichons au vinaigre, ceufs de lump, ceufs
de saumon, persil, aneth frais, 4 tranches de magret
de canard séché au poivre, 1 figue seche, 1 petit
fromage frais noix/figues (Rondelé), 1 cuillere &
soupe de noix hachées, 1 cuillére de pastis, sel,
poivre.

Préparation :

Monter 10cl de créeme fraiche avec quelques
gouttes de jus de citron et en déposer un peu au fond
des 4 verres.

Couper le rollmops en quatre, rouler chaque
morceau et le poser sur la creme au fond du verre.

Remettre un peu de créme, ajouter quelques dés de
pomme, tasser avec le dos d’une petite cuillére,
terminer par une rosace de creme.

Décor : ceufs de saumon, boule de pomme,
Y cornichon émincé et cerfeuil.
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Verre magret

Mettre un peu de fromage dans le fond des 4 verres
(si le fromage est trop dur, le passer quelques
secondes au micro-ondes), déposer une tranche de
magret enroulée autour d’¥ de figue, remettre un peu
de fromage.

Faire une couche de noix séchées, tasser un peu
avec le dos d’une petite cuillére, finir par une rosace
de fromage.

Décor : persil, noix hachées.

Verre truite

Monter 10 cl de créme avec une cuillere a café
d’aneth (sommités fraiches ou séchées), un peu de sel
et poivre et une cuillére de pastis.

Poser dessus un morceau de la truite fumée,
recouvrir d’un peu de creme, ajouter une petite
couche d’ceufs de lump noirs, tasser un peu avec le
dos d’une petite cuillére, terminer par une rosace de
creme.

Décor : aneth haché, ceufs de saumon et de lump.
Servir avec une petite cuillere ou des piques en
bois. Je place généralement un pique en bois dans

chaque verre avant de servir. Je compte 3 verres par
personne.
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Verrines de Noél

Ingrédients :
Pour 4 personnes

2 tranches de foie gras de canard, 1 jaune d’ceuf,
75 g de creme fraiche, 5 cl de lait, quelques spéculoos
réduits en poudre, sel et poivre.

Préparation :

Mixer dans un premier temps le foie gras, puis
incorporer ensuite le jaune d’ceuf, la créeme fraiche, le
lait, le sel et le poivre.

Verser cette préparation, qui doit étre homogeéne,
dans des verrines allant au four. Les placer dans un
plat creux dans lequel vous aurez versé de I’eau
jusqu’au quart des verrines. Faire cuire au bain-marie
pendant 15 minutes.

A la sortie du four, réserver au frais pendant
30 minutes. Broyer quelques spéculoos de maniére a
obtenir une fine poudre. En saupoudrer le dessus des
verrines puis les repasser quelques secondes au four
pour faire dorer la poudre de spéculoos.
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Creme d’endives et noix
de Saint-Jacques

Ingrédients :
Pour 4 personnes

1 kg d’endives, 12 noix de Saint-Jacques,
25 cl de créme liquide, 2 cuilleres a soupe de jus
de citron, sel, poivre.

Préparation :

Couper les endives en rondelles, les faire fondre
dans le beurre avec le sucre (1 cuillere a soupe), saler
et poivrer, cuire 30 minutes en tournant souvent.

Verser les endives dans le bol a mixer, et mixer
quelques secondes, ajouter le jus de citron (2 cuilleres
a soupe) et la moitié de la créme liquide. Mixer
jusqu’a obtenir une purée, puis ajouter le reste de
créeme, mixer encore quelques secondes, verser dans
une casserole, faire chauffer a feu doux.

Au moment de servir, faire chauffer I’huile d’olive
dans une poéle, y faire cuire les Saint-Jacques a feu
vif, quelques secondes.

Répartir la creme d’endives trés chaude dans des
bols ou dans des verres, poser dessus les noix de
Saint-Jacques, parsemer de pluches de cerfeuil et de
poivre.
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Mousse de poisson au saumon fume

Ingredients :
Pour 6 personnes

Pour la mousse : 350 g de filets de poisson (dorade
ou saumon), 150 g de saumon fumé, 2 blancs d’ceufs,
10 cl de créme fraiche liquide, sel, poivre.
Pour la sauce : 100 g de beurre, 2 jaunes d’ceufs,
10 cl de creme fraiche épaisse a 15 %, 1 citron,
persil haché, ciboulette hachée, sel, poivre.

Préparation :

Mettre les éléments de la mousse 1 heure au
réfrigérateur entre 0 et 3 °C. Préchauffer le four a
180 °C (th. 6) avec une plaque vide a I’intérieur.

Couper les filets de poisson cru en petits cubes et
les mixer finement. Saler légerement et ajouter les
blancs d’ceufs. Mixer encore et ajouter la créme
liquide. Saler et poivrer. Battre a nouveau.

Beurrer les ramequins et les tapisser d’une fine
couche de saumon fumé. Verser la mousse et faire
cuire au four au bain-marie pendant 30 minutes.
Laisser reposer 15 minutes.

Pendant la cuisson, préparer la sauce. Mélanger au
fouet les jaunes d’ceufs et le jus de citron. Faire
chauffer le tout en remuant et ajouter le beurre. Hors
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du feu, incorporer la creme fraiche épaisse, le persil et
la ciboulette. Saler et poivrer.

Démouler chaque ramequin de mousse sur une
assiette a dessert dans laquelle vous aurez versé un
peu de sauce.

Décorer suivant votre inspiration avec des ceufs de
lump, quelques crevettes ou des herbes hachées.
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Filets de poulet, sauce au foie gras

Ingredients :
Pour 6 personnes

1 cuillére a soupe d’échalotes finement hachées,
20 g de beurre, 1 verre de vin blanc,
1 cuillére a soupe de fond de veau déshydraté,
10 cl de créme fraiche, 100 g de foie gras cuit,
6 filets de poulet, sel, poivre.

Préparation :

Placer la moitié du foie gras au congélateur. Faire
réduire les échalotes dans une noix de beurre quelques
minutes en remuant. Lorsqu’elles sont translucides,
ajouter le vin blanc et laisser réduire de moitié.

Pendant ce temps, tailler les filets de poulet en
morceaux et les faire frire dans une poéle avec un peu
de matiére grasse.

Dans la sauce, ajouter le fond de veau fondu dans
10 cl d’eau chaude, puis la créme liquide. Poivrer.
Hors du feu et au dernier moment (I’ensemble ne doit
pas bouillir), ajouter le foie gras réduit en petits
morceaux et fouetter vivement pour homogénéiser la
sauce. Golter et ajouter du sel si nécessaire.

Servir le poulet parsemé de foie gras du congélateur
émietté, dans un plat et la sauce a part dans une
sauciére.
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Fricassée de poularde

Ingrédients :
Pour 4 personnes

1 poularde, 1 oignon, 3 carottes, 6 échalotes,
2 branches de céleri, 1 blanc de poireau, 1 ceuf,
12 gousses d’ail, 1 bouteille de vin blanc sec,
3 a4 cuilléres de créme fraiche épaisse, 40 g de foie
gras cuit, 35 g de beurre, 1 cuillére a soupe de
banyuls, persil, cerfeuil, thym, laurier, sel, poivre.

Préparation :

La veille faire le fond de volaille.

Découper la poularde, enlever les cuisses et les
blancs, séparer les pilons des gras de cuisses, disposer
les morceaux sur un plat, filmer pour éviter le
dessechement, réserver au réfrigérateur. Enlever la
graisse qui entoure la carcasse, la débarrasser de la
peau ; détailler la carcasse a I’aide d’une cisaille a
volaille.

Emincer I’oignon, 4 échalotes, 2 carottes et les
2 branches de céleri ; faire fondre la graisse dans une
casserole, ajouter les Iégumes émincés, faire suer, le
temps que la graisse pénetre les légumes et que I’eau
de végétation s’évapore.
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Ajouter ensuite les morceaux de carcasse, faire
cuire doucement quelques minutes, ajouter ensuite ¥4
de | de vin blanc, amener a ébullition, laisser cuire
5 minutes a frémissement.

Ajouter ensuite 2 | d’eau, saler et poivrer, ajouter
le thym, le persil, le laurier. Porter & frémissement ;
I’ensemble doit réduire doucement pendant 3 heures.

Passer a I’aide d’une passoire fine, laisser refroidir
puis entreposer au réfrigérateur pour la nuit.

Faire le consommeé : dégraisser le fond de volaille
et garder la graisse qui servira a démarrer la cuisson
de la poularde.

Tailler le blanc de poireau en fine julienne, ajouter
du persil et du cerfeuil haché grossiérement, mélanger
avec un blanc d’ceuf.

Faire chauffer le fond de sauce, verser le fond tieéde
sur la préparation et porter a légere ébullition, que vous
maintiendrez une heure ; écumer et décanter ; le fond
s’est transformé en consomme clarifié.

Préparer la mousse de foie gras : mélanger le foie
gras mi-cuit et le beurre en pommade, ajouter la
cuillere de banyuls, saler légérement, poivrer, bien
triturer pour obtenir une pate bien homogeéne.

Cuisson de la poularde : préchauffer votre four a
200 °C (th. 7) ; découper la carotte et les 2 échalotes
en gros dés.

Faire fondre la graisse récupérée du fond de
volaille dans une cocotte. Faire dorer légérement les
morceaux de poularde a feu moyen, le dorage est
accompli quand la peau prend une couleur ivoire.

Enlever les morceaux de poularde, faire suer la
carotte et les échalotes dans la graisse de cuisson ;
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remettre les morceaux de poularde, assaisonner,
couvrir la cocotte et la mettre au four.

Aprés 15 minutes, mouiller avec 20 cl de vin blanc
et le consommeé, de fagcon a recouvrir les morceaux ;
ajouter les gousses d’ail non pelées.

Le temps de cuisson d’une poularde de 2,5 kg est
d’environ 45 minutes ; contréler en piquant les cuisses
avec un couteau pointu, il ne doit pas y avoir de trace
de sang dans le jus, sinon prolonger la cuisson.

Retirer la cocotte du four; enlever la poularde,
dresser les morceaux sur un plat de méme taille pour
maintenir au chaud ; peler I’ail, disposer les gousses
dans le plat avec la poularde.

Passer le jus de cuisson pour éliminer les légumes,
le dégraisser.

Si I’heure de votre repas n’est pas arrivée, remettre
le tout, la poularde, jus passé et gousses d’ail
épluchées dans la cocotte, maintenir au chaud dans le
four 290 °C.

Finition et dressage du plat: la poularde et les
gousses d’ail sont dressées dans le plat recouvert d’un
autre plat pour maintenir au chaud; chauffer la
cocotte et porter le jus de cuisson a ébullition, faire
une légere réduction si besoin.

Ajouter la creme dans le jus de cuisson ; fouetter
jusqu’a la reprise de I’ébullition, baisser un peu le feu
et ajouter la mousse de foie gras, fouetter vivement
jusqu’a une légére ébullition.

Napper de cette sauce les morceaux de poularde et
les gousses d’ail ; le plat est prét a servir.
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Dinde aux pruneaux

Ingredients :
Pour 10 personnes

1 dinde de 3,5 kg avec ses abats, 100 g de beurre,
huile, 1 gros oignon finement haché, 250 g de céleri
haché, 10 pruneaux, 2 pommes type granny, 1 petit
pain rassis ramolli dans le lait, 2 cuilleres a café de

noix moulues, thym, sel, poivre.

Préparation :

Préchauffer votre four.

Préparer la farce : dans une sauteuse, faire fondre
I’oignon haché dans un peu d’huile. Ajouter les abats,
le céleri, les pruneaux, les pommes en morceaux, les
noix, le petit pain. Saler et poivrer, ajouter le thym.

Faire cuire a feu moyen jusgu’a ce que I’ensemble
soit fondant.

Préparer la dinde : saler et poivrer la dinde dedans
et dehors. La remplir de la farce élaborée et la coudre.

La graisser avec le beurre et la poser sur une grille
dans la cocotte.

Couvrir et enfourner a 150 °C pendant 1 heure.
Reéserver le beurre s’il en reste.

Sortir la cocotte du four sans éteindre le four.
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A I’aide d’un pinceau, napper la dinde de son jus
de cuisson si nécessaire en ajoutant le reste de beurre
préalablement fondu.

Couvrir et renfourner pour 3 heures.

Se servir du pinceau pour enduire la dinde de son
jus de cuisson tous les quarts d’heure.

Vérifier la cuisson de la dinde en plantant la lame
du couteau dans la partie la plus charnue de ses filets.

La dinde est a point lorsqu’un jus transparent
jaillit.

Oter la cocotte du four, découper la dinde et servir.
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Blanquette de dinde rdtie
aux morilles

Ingrédients :
Pour 4 personnes

800 g de découpe de dinde, 2 échalotes, 12 mini-
patissons, 16 morilles déshydratées, 15 cl de vin
blanc sec, 75 cl de fond de volaille, 3 cuilléres a
soupe de creme fraiche liquide, 50 g de beurre doux,
quelques feuilles de sauge (pour décorer),
sel fin, poivre noir du moulin.

Préparation :

Mettre & tremper les morilles dans un bol rempli
d’eau froide.

Détailler la viande de dinde en petits morceaux.
Réserver.

Eplucher puis émincer les échalotes.

Faire chauffer dans une cocotte I’huile d’olive,
puis y faire suer les échalotes émincées en remuant
constamment.

Y incorporer ensuite les morceaux de viande et
laisser dorer pendant 5 minutes, en remuant
constamment.
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Ajouter ensuite dans la cocotte le vin blanc,
remuer et laisser bouillir & feu moyen pendant 5
minutes supplémentaires.

Ajouter le fond de volaille et le jus de trempage
des morilles dans la cocotte: en réservant les
morilles.

Saler et poivrer, bien mélanger, couvrir la cocotte
puis laisser mijoter la préparation sur feu moyen
pendant 25 minutes.

Pendant ce temps, faire chauffer les mini-patissons
pendant environ 10 minutes dans un grand volume
d’eau bouillante légérement salée. Egoutter et
réserver au chaud en fin de cuisson.

Aprés 25 minutes de cuisson, retirer de celle-ci les
morceaux de viande, y ajouter les morilles, la creme
fraiche et le beurre détaillé en petits morceaux. Faire
bouillir en fouettant Iégerement la sauce pendant
10 minutes sur feu vif.

Retirer ensuite la cocotte du feu, y remettre les
morceaux de dinde et réserver au chaud jusqu’au
moment de servir.

Répartir la fricassée dans des assiettes creuses
préchauffées et décorer chaque portion de quelques
feuilles de sauge. Saler et poivrer selon vos
préférences.

Servir avec les mini-patissons.
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Biche rotie aux girolles et au madére

Ingredients :
Pour 6 personnes

800 g de r6ti de biche, 30 g d’huile, 1 clou de girofle,
3 gousses d’ail, 1 feuille de laurier, 20 cl d’eau.
Garniture : 20 g de beurre, 185 g de girolles en boite,
sel, poivre, 600 g de pommes de terre, 50 cl de lait,
40 cl de madére, 100 ml de creme fraiche liquide,
300 g d’airelles.

Préparation :

Rincer les champignons. Emincer le persil. Faire
fondre le beurre, mettre les girolles, saler et poivrer.
Cuire rapidement 5 minutes. En fin de cuisson
saupoudrer de persil. Réserver sur le plan de travail.

Dans la cocotte, faire chauffer I’huile, ajouter le
roti et laisser dorer sur toutes ses faces. Passer a feu
doux. Mettre le clou de girofle, I’ail, le laurier.
Laisser mijoter une demi-heure a une heure selon :
saignant ou bien cuit, couvrir, ajouter un peu d’eau si
le besoin s’en fait sentir. Retourner le roti
réguliérement.

15 minutes avant la fin de la cuisson, verser le
madére, la créeme, saler et poivrer. Retirer le laurier,
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I’ail, le clou de girofle. Récupérer le contenu des
2 gousses d’ail, ajouter la creme.

Eplucher les pommes de terre. Placer les pommes
de terre dans une casserole couverte d’eau, saler.
Cuire 15 minutes. Ecraser au presse-purée. Mettre la
purée chaude dans la casserole avec le lait, saler et
poivrer. Faire chauffer I’ensemble 5 minutes. Godter
et rectifier I’assaisonnement.

Couper en tranches assez épaisses, rectifier la
sauce, elle doit étre onctueuse. Servir dans le plat de
service.
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Fortune cookies

Ingredients :
Pour 4 personnes

Pour 20 cookies environ : 50 g de farine, 55 g de

sucre glace, 20 g de beurre, 40 g de noix de coco

rapee, 2 blancs d’ceufs, 1 cuillére a café d’extrait
d’orange, colorant rouge en poudre.

Préparation :

Découper une vingtaine de papiers longs de 5 mm
de largeur sur 5 cm de longueur. Sur chacun, écrire un
petit message porte-bonheur.

Préchauffer le four a 180 °C (th. 6). Faire fondre le
beurre puis le laisser refroidir. Tamiser la farine et le
sucre glace. Battre les blancs en neige ferme en
incorporant, petit a petit, le sucre glace, le beurre
fondu, I’extrait d’orange et la farine tamisée. Vous
obtenez alors une pate lisse. La partager en quatre.

Dans le premier quart ajouter une pincée de
colorant, dans le second quart davantage de colorant
rouge, dans le troisieme encore un peu plus et dans le
dernier quart toujours plus de colorant, de maniére a
obtenir un dégradé de quatre couleurs.

Etaler cette pate en disque d’environ 4cm de
diametre sur la téle. Saupoudrer de noix de coco et
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enfourner. Lorsqu’ils sont cuits, ils sont encore trés
souples, décoller délicatement les disques, poser en
leur centre un petit message et les plier en deux. Les
poser ensuite sur le bord d’un verre pour les incurver
ou les tenir entre le pouce et I’index le temps qu’ils
durcissent.

Procéder ainsi jusqu’a épuisement des ingrédients
et réserver dans une boite hermétique.
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Blche aux amandes glacées
au chocolat

Ingrédients :
Pour 8 personnes

Biscuit aux amandes : 150 g de sucre en poudre,
5 ceufs, 125 g de farine, 50 g d’amandes en poudre,
25 g de beurre + 25 g pour le moule.
Creme d’amandes : 200 g d’amandes en poudre,
200 g de sucre glace, 80 g de beurre, 4 jaunes d’ceufs,
5 cuilleres a soupe de rhum ambreé.

Sirop :
60 g de sucre en poudre, 10 cl d’eau, 4 gouttes

d’essence d’amandes ameres.

Glacage au chocolat : 100 g de chocolat riche en
cacao, 50 g de sucre glace, 80 g de beurre mou.

Préparation :

Préchauffer le four & 200 °C (th. 7).

Préparer le biscuit : faire fondre le beurre dans une
petite casserole sans laisser colorer. Laisser tiédir.

Mettre le sucre en poudre et les ceufs dans un cul-
de-poule placé au bain-marie, puis travailler au fouet
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