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Les miam-boules de Noél

Pour 24 boules ¢ Préparation : 30 minutes

Il fe faut \

200 g de saumon fumé A NE PA
150 g de fromage frais ACCROCHE‘;
50 g de fromage rapé AU SApiN |

1 cuillerée a soupe
de jus de citron

quelques
brins d’aneth
2 pincées

de paprika

)

24 cure-dents
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& Coupe les tranches €3 Dans un bol, mélange eAvec la paume @ Pique un cure-dent
de saumon en tout les fromages, le saumon, de tes mains (propres !), dans chaque boule.
petits morceaux. I'aneth, le jus de citron roule 24 petites boules. Laisse refroidir

Cisele finement et le paprika avec Pose-les sur un plat 2 heures au frigo

les brins d’aneth. une fourchette. ou sur une assiette. et sers aux invités !

Recette : Bruno Muscat. Stylisme et photo : Raphaéle Vidaling. Illustrations : Léo Louis-Honoré.
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Pour 24 étoiles  Préparation : 20 minutes
® Cuisson : 10 minutes =

o
250 g de farine

“&8p, 125 g de sucre

100 g de beurre mou

5? g de poudre
d’amande

2 ceufs entiers

@ 1 jaune d’ceuf

, 1 sachet de levure
chimique

1 cuillerée a café ! y-. g - - X

S, de poudre

« 4 épices »

e
=] 3 pincées
-2).. de cannelle

Allume le four Ajoute ensuite Etale bien la pate. Mélange le jaune

a 200 °C (therm. 7). le beurre, les 2 ceufs Découpe les biscuits d’ceuf et la cannelle.
Dans un saladier, entiers et les 4 épices. avec des emporte-pieces Etales-en un peu
mélange la farine, Travaille d’abord en étoile. Pose-les sur sur les biscuits

le sucre, la levure avec une fourchette, une plague couverte et mets au four

Recette : Bruno Muscat. Stylisme et photo : Raphaéle Vidaling. llustrations : Léo Louis-Honoré.

et la poudre d’amande. puis avec les mains. de papier cuisson. pendant 10 minutes.
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Il te faut

‘ 200 g de chocolat noir
150 g de pétales
de mais

@ 1 cuillerée a soupe

o) de raisins secs

1 cuillerée a soupe
d’amandes effilées
grillées

‘1& 1 cuillerée a soupe
&© de cranberries séchées

1 cuillerée a soupe
de macédoine
de fruits confits

“ 24 caissettes
en papier (rose)

Recette : Bruno Muscat. Stylisme et photo : Raphaéle Vidaling. lllustrations : Léo Louis-Honoré.

@ Coupe le chocolat 9 Mets les pétales e\ferse le chocolat @ Pose une cuillerée
en morceaux et fais-le de mais dans un saladier.  fondu dessus (attention, a soupe du mélange
fondre au micro-ondes Ajoute les raisins secs, c’est chaud !). Mélange dans chaque caissette.
pendant 1 minute, les amandes effilées, avec une spatule pour Décore en saupoudrant
puis 30 secondes. les cranberries séchées que le chocolat recouvre d’amandes et de fruits
Lisse avec un fouet. et les fruits confits. tous les pétales de mais. confits. Miam !

Ces recettes sont offertes par ( ) n°1069, un magazine [3 Bayard Jeunesse



