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Lorsque la magie de Noël illumine les foyers, elle s’invite aussi dans les assiettes ! Rien
de tel qu’un plat élégant et savoureux pour faire pétiller les yeux et les papilles de toute
la famille. Les ballotines de volaille sont une recette festive par excellence, promesse
d’un repas convivial, gourmand et raffiné autour de la table, sous le regard bienveillant du
Père Noël.

Recette De Ballotines De Volaille De Noël

La Ballotines de volaille de Noël : recette festive est un plat traditionnel qui sied
parfaitement aux grandes occasions. Cette préparation allie tendresse de la volaille, farce
généreuse et présentation raffinée, transformant chaque bouchée en instant d’enchantement.

À Noël, chaque plat se pare d’un habit de lumière et offre, le temps d’un repas, une
parenthèse enchantée où tout devient possible… même une farce qui fait danser la volaille !

Les ingrédients indispensables pour réussir vos ballotines

• 4 filets de volaille (poulet ou dinde, selon les envies)

• 120 g de chair à saucisse

• 1 échalote finement ciselée

• 50 g de champignons de Paris frais

• 40 g de marrons cuits

• 1 œuf

• Persil plat haché

• Sel et poivre

• 1 cuillère à soupe de crème fraîche

• Ficelle alimentaire ou film cuisson

Pour accompagner les ballotines, choisissez une poêlée de légumes de saison, un écrasé de
pommes de terre ou une polenta crémeuse. Laissez parler votre créativité !

Comment préparer la farce magique ?

Tout commence par la découpe délicate des filets de volaille : incisez-les dans l’épaisseur
pour obtenir de larges escalopes que vous pourrez farcir facilement. Dans un bol, mélangez
la chair à saucisse, l’échalote, les champignons émincés, les marrons coupés en dés, l’œuf
et le persil.

Ajoutez la crème fraîche, salez, poivrez, puis mélangez bien pour obtenir une farce
moelleuse et parfumée, digne de la hotte du Père Noël !

Façonner et cuire les ballotines
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• Étalez chaque filet sur du film cuisson, déposez une belle cuillerée de farce au centre.

• Roulez délicatement la volaille autour de la farce, serrez bien et ficelez les extrémités.

• Pochez les ballotines dans une casserole d’eau frémissante pendant 20 minutes

• Laissez tiédir, retirez le film, puis dorez les ballotines à la poêle dans un peu de
beurre pour leur apporter une jolie couleur dorée et un parfum irrésistible.

Et voilà, vos ballotines sont prêtes à être dégustées, présentées tranchées en médaillons
sur de belles assiettes de fête !

Des astuces pour varier les plaisirs

Les ballotines de volaille acceptent toutes les extravagances ! Ajoutez à la farce quelques
éclats de fruits secs, des pommes poêlées ou une touche de foie gras pour jouer la carte du
luxe. Un peu de fromage fondant, comme du Comté ou du chèvre frais, glissé dans le cœur,
transformera chaque tranche en trésor fondant.

Pour changer de la dinde ou du poulet, osez la pintade ou le chapon : ces viandes subliment
la recette et la rendent encore plus festive. La magie de Noël opère aussi dans les
associations originales !

Le secret d’une sauce onctueuse

La sauce accompagne la ballotine comme le traîneau accompagne le Père Noël sur la neige.
Préparez, par exemple, une sauce aux morilles, une crème aux champignons, ou bien une
réduction au vin blanc et échalotes. Versez généreusement sur les ballotines, et laissez la
féerie agir jusqu’à la dernière bouchée !

Pour ceux qui aiment les entrées raffinées, il est aussi possible de préparer des bouchées à
la reine maison à servir avant vos ballotines, pour débuter le repas dans l’esprit des
grandes tables de Noël. Une association qui ravira petits et grands gourmands.

Harmoniser votre menu de fête

Créer un menu de Noël, c’est comme composer une symphonie enchantée. Pensez à marier la
douceur des ballotines avec des accompagnements subtils : purée aux éclats de châtaigne,
gratin dauphinois, légumes glacés. Cela permettra de ravir toutes les papilles, même celles
du lutin le plus curieux !

Si vous souhaitez proposer une variante originale ou un plat en clin d'œil aux saveurs du
monde, vous pouvez aussi découvrir cette délicate recette de saumon laqué au miel et soja,
dont les touches sucrées-salées évoquent l’esprit de partage et de découverte propre à la
période de Noël.

Si vous cherchez une entrée qui s’accorde parfaitement avec la volaille, pensez à la terrine
de gibier en entrée, qui apportera une note rustique, authentique et chaleureuse à votre
repas de fête, tout en restant très simple à préparer.
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FAQ – Ballotines de volaille de Noël

Voici quelques réponses aux questions les plus fréquentes pour réussir des ballotines de
volaille dignes d’un véritable festin de Noël !

Peut-on préparer les ballotines à l’avance ?

Oui, il est tout à fait possible de préparer vos ballotines la veille. Il suffit de les
cuire, de les conserver au réfrigérateur puis de les réchauffer doucement au moment de
servir. Elles garderont toute leur tendreté et leur parfum.

Quelle volaille choisir pour les ballotines ?

Vous pouvez utiliser du poulet, de la dinde, de la pintade, voire du chapon. Chaque volaille
a sa personnalité et apportera sa propre note festive à la recette.

Que faire si l’on n’a pas de ficelle alimentaire ou de film de cuisson ?

Si vous ne disposez pas de ficelle ou de film, vous pouvez utiliser du papier sulfurisé ou
même des feuilles de chou blanchies pour maintenir la forme des ballotines lors de la
cuisson.

Comment bien présenter les ballotines sur la table de Noël ?

Pour une présentation féerique, découpez les ballotines en tranches épaisses et disposez-les
en éventail dans l’assiette. Nappez-les de sauce et parsemez de quelques herbes fraîches ou
de zestes d’orange pour la touche finale.

Pour surprendre vos convives, pensez à servir vos ballotines dans des mini-cocottes
individuelles ou à les découper en tranches, façon médaillons dorés. Accompagnez-les d’une
pointe de confiture d’oignons ou de figues pour rappeler la douceur des cadeaux et la
générosité du grand soir. Il n’y a pas que le sapin qui scintille à Noël : une assiette bien
dressée illumine aussi les cœurs !
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