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Canard farci
aux quetsches 

1 canard de 1,5 kg
50 g de beurre
1 verre de vin blanc
Sel, poivre
Farce
200 g de quetsches 

sèches
Eau-de-vie
5 foies de volaille
1 petit pain trempé dans 

du lait
1 oignon
Persil haché
300 g de viande de bœuf 

hachée
Sauge, muscade, poivre

La veille
 ! Faire macérer les quetsches dans l’eau-

de-vie.

Le jour même
 ! Hacher les quetsches égouttées, les foies 

de volaille, le pain au lait pressé.
 ! Y ajouter le persil et l’oignon revenus dans 

le beurre, la viande de bœuf hachée sans 
oublier les épices et le sel.

 ! Emplir le canard de cette farce et recoudre.
 ! Mettre au four, à 180 °C (th. 6), pendant 

90 min en prenant garde d’arroser de temps 
à autre de vin et d’eau.

Pour 8 personnes Préparation!"#  
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55VIANDES, VOLAILLES ET GIBIERS

Oie farcie
de la Saint-Martin

Martinsgans

1 grosse oie (5-6 kg)
1 foie d’oie
500 g de viande de porc 

hachée
200 g de mie de pain
1 œuf
Persil
Échalote
Muscade
Sel, poivre

 ! Vider et fl amber l’oie.
 ! Mélanger les différents ingrédients pour 

obtenir la farce qui sera disposée dans 
la volaille.

 ! Recoudre.
 ! Mettre à four moyen à 180 °C (th. 6) 

(compter 30 min par kilo).
 ! Des marrons accompagnent 

traditionnellement ce plat.

Pour 10 personnes

Préparation

!"#  

11 novembre
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Petits gâteaux de Noël 
au beurre

Butterbredalas 

250 g de sucre
8 jaunes d’œufs 
250 g de beurre
500 g de farine

 ! Bien travailler le sucre et les œufs, ajouter 
le beurre ramolli et la farine.

 ! Laisser reposer au frais 2 h.
 ! Abaisser à 5 mm et découper des formes 

variées à l’emporte-pièce.
 ! Dorer au jaune d’œuf, placer sur une 

plaque beurrée et enfourner 10 min à four 
moyen à 150 °C (th. 5).

Ingrédients Préparation!"#  
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101PETITS GÂTEAUX

Petits gâteaux de Noël 
à l’amande

250 g de beurre
250 g de sucre
2 œufs
250 g d’amandes moulues
Cannelle
1 pincée de levure
100 g d’orangeade
1 zeste de citron
500 g de farine
1 jaune d’œuf pour dorer
1 pincée de sel

 ! Incorporer le beurre ramolli au sucre, 
aux œufs, aux amandes, à la cannelle, au 
sel, à la levure, à l’orangeade, sans oublier 
le zeste râpé.

 ! Ajouter la farine.
 ! Réserver au frais une nuit.
 ! Abaisser la pâte à 4-5 mm et découper 

avec l’emporte-pièce des étoiles, cœurs, 
trèfl es, personnages, animaux…

 ! Dorer au jaune d’œuf, placer sur une 
plaque beurrée et enfourner 10 min à four 
moyen à 150 °C (th. 5).

Ingrédients Préparation!"#  
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Pfl üta de carnaval
à la confi ture

30 cl de lait coupé d’eau
40 g de levure 

de boulanger
1 kg de farine
2 pincées de sucre
150 g de beurre
6 œufs
Confi ture
1 jaune d’œuf pour souder
Sucre fi n pour saupoudrer
2 pincées de sel

 ! Préparer un levain avec le lait tiède, 
la levure et 100 g de farine.

 ! Rouler en boule et laisser reposer 20 min.
 ! Ajouter au levain le reste de farine, 

le sucre, le sel, le beurre ramolli et 
les six œufs.

 ! Pétrir quelques instants et abaisser la pâte 
sur 5 mm.

 ! Découper à l’aide d’un verre ou 
d’une tasse des rondelles de 5 à 6 cm 
de diamètre.

 ! Garnir de confi ture l’une des moitiés et 
la recouvrir de l’autre, souder avec le jaune 
d’œuf.

 ! Laisser lever 1 h.
 ! Plonger ces krapfen dans la friture chaude.
 ! Égoutter et saupoudrer de sucre fi n.

Ingrédients Préparation!"#  
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