Cromesquis croustillants de foie gras au cceur l
coulant : larecette incontournable de Noél

Pére Noél

La magie de Noél s’invite a votre table avec une recette pleine de surprises et de
raffinement : une bouchée croustillante et délicate, qui cache en son cceur une douceur
irrésistible. Préparez-vous a émerveiller petits et grands gourmands : ces cromesquis sont
la promesse d’'une expérience gustative aussi festive qu’inoubliable.

I Cromesquis croustillants de foie gras au cceur coulant

Les cromesquis croustillants de foie gras au cceur coulant sont devenus en quelques années
I'un des incontournables des repas de fétes. Enrobés d’une chapelure dorée et croustillante,
ces petits trésors cachent un cceur de foie gras fondant qui explose en bouche. Leur
préparation amuse autant qu’elle régale, et chague bouchée semble inventer une histoire
féerique, parfaite pour célébrer la magie du Réveillon avec toute la famille.

La recette pas a pas : tout pour réussir vos cromesquis

Pour que vos cromesquis soient vraiment irrésistibles, il faut respecter quelques étapes
indispensables. Voici comment les préparer :

« Foie gras mi-cuit (100 g pour 4 cromesquis)
e Chapelure fine

* Farine

 (Eufs entiers

* Sel et poivre

* Un peu d’huile pour la friture

1. Coupez le foie gras en dés et placez-les au congélateur une trentaine de minutes pour
qu'ils soient bien fermes. Le secret du cceur coulant réside dans cette étape : ainsi, le
foie gras fondra Iégérement lors de la cuisson, sans s’échapper de la panure !

2. Pendant ce temps, préparez la panure : battez les ceufs en omelette dans un bol, mettez la
farine dans une assiette creuse et la chapelure dans une autre.

3. Roulez chaque dés de foie gras dans la farine, puis dans I'ceuf battu, puis dans la
chapelure. Répétez I'opération une seconde fois pour une panure bien épaisse et
croustillante.

4. Réservez les cromesquis au congélateur 10 minutes pour bien fixer la panure.

5. Faites chauffer I'huile de friture & 180°C. Plongez-y délicatement les cromesquis pendant
1 minute, jusqu’a obtenir une belle couleur dorée. Sortez-les avec une écumoire et
déposez-les sur du papier absorbant.

Cromesquis croustillants de foie gras au cceur coulant sont maintenant préts a étre dégustés
!

L’art de la dégustation : vive la gourmandise de Noél !
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Chaque cromesquis se savoure encore chaud, quand le cceur est bien fondant. Accompagnez-les
d’'une jolie salade de saison ou d’'un chutney maison pour ajouter une touche de fraicheur. La
féte est encore plus belle quand elle se partage, surtout autour de mets aussi gourmands !

Surprenez aussi vos convives avec une présentation raffinée : disposez les cromesquis sur
assiette, parsemez de quelques éclats de noisettes grillées ou de fleurs comestibles pour
sublimer la magie de Noé&l. Le contraste entre la crolte dorée et le fondant du foie gras
procure un vrai moment de bonheur.

« Le plaisir de la découverte sous la crolte dorée rappelle a tous la joie d’ouvrir ses
cadeaux au pied du sapin ! »

Avec quoi accompagner vos cromesquis ?

La tradition veut qu’on serve ces bouchées festives avec des accords subtils :
* Une salade de mesclun et de fines herbes

< Un chutney de figues ou d’oignons

» Un pain d’épices toasté

* Un verre de jus de raisin pétillant pour les enfants, ou un jus de pomme chaud a la
cannelle

Pour varier les plaisirs, pensez & explorer d'autres recettes signatures des fétes, comme
les madeleines salées au foie gras et truffe noire qui sauront aussi séduire vos invités.

Tableau des points clés pour réussir vos cromesquis

Tableau récapitulatif

Congélation du foie gras Permet un ceeur coulant sans fuite lors de la
cuisson

Double panure Assure un enrobage croustillant et solide

Huile bien chaude Pour saisir rapidement sans trop cuire
l'intérieur

Service immédiat A déguster chaud pour un maximum de plaisir
fondant

Pour prolonger la magie gourmande a Noél, il existe d’autres recettes originales qui marient
le foie gras a des saveurs sucrées ou épicées. Parmi elles, churros salés et sauce chocolat
amer au foie gras sont trés appréciés pour leur audace et leur douceur inattendue. Osez les
associer pour surprendre tous les invités lors du grand repas sous les guirlandes !
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Inventer de nouvelles traditions culinaires a Noél, c’est aussi raviver I'esprit de partage

et d’émerveillement. Pourquoi ne pas organiser un atelier gourmand en famille, ou chacun
préparerait ses propres cromesquis ? Aprés tout, la magie du réveillon, c'est aussi le
plaisir de cuisiner ensemble en attendant le passage du Pere Noél, et la promesse d’'un
moment inoubliable gravé dans les souvenirs.

Ce « Cromesquis croustillants de foie gras au... » a été trouvé gratuitement sur Pere Noél Page 3

Article :


https://www.papa-noel.net/
https://www.papa-noel.net/article/cromesquis-croustillants-de-foie-gras-au-coeur-coulant-79.html
https://www.papa-noel.net/article/cromesquis-croustillants-de-foie-gras-au-coeur-coulant-79.html
https://www.papa-noel.net/

