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La magie de Noël commence souvent dans la cuisine, là où se préparent les plus délicieuses
gourmandises à partager en famille. Parmi les mets qui éveillent la curiosité et le plaisir
lors des repas de fête, les feuilletés aux escargots tiennent une place à part. Ce plat
original, à la fois croustillant et onctueux, apporte une touche de surprise sur la table du
réveillon. Découvrez comment sublimer à votre tour cette recette merveilleuse, tout droit
sortie de l’atelier secret du Père Noël !

Recette De Feuilletés Aux Escargots De Noël

La création des feuilletés aux escargots est un vrai jeu d’enfant, et permet à chacun de
participer à la préparation d’un repas féerique. Les escargots sont cuisinés avec un beurre
persillé puis délicatement enrobés dans une pâte feuilletée dorée, offrant ainsi un
contraste de textures qui fond sous la dent.

Feuilletés aux escargots de Noël : recette originale

Voici la liste des ingrédients pour environ 6 personnes : 1 boîte de 36 escargots (cuits et
prêtes à l’emploi), 2 rouleaux de pâte feuilletée, 150 g de beurre doux, 2 à 3 gousses d’ail
écrasées, un bouquet de persil plat frais, 1 jaune d’œuf, sel et poivre du moulin.

Préparation étape par étape

Pour réussir ces feuilletés, il vous faudra environ 25 minutes de préparation. Commencez par
préchauffer votre four à 200°C (thermostat 6-7).

Dans un saladier, mélangez le beurre ramolli avec l’ail écrasé, du persil finement ciselé,
du sel et du poivre afin de réaliser un beurre persillé parfumé. Égouttez les escargots puis
enveloppez-les chacun d’un peu de beurre persillé.

Déroulez la pâte feuilletée et découpez-y des cercles de taille suffisante pour entourer les
escargots. Placez un escargot au centre de chaque disque, repliez la pâte autour et scellez
bien les bords. Déposez vos mini-bouchées sur une plaque recouverte de papier cuisson.

Pour une dorure parfaite, badigeonnez chaque feuilleté de jaune d’œuf battu. Enfournez pour
13 à 15 minutes : surveillez la cuisson, la pâte doit devenir légèrement dorée et
croustillante.

Les feuilletés chauds sortis du four rappellent la magie d’une boule à neige : ils
dissimulent, sous une fine croûte dorée, un trésor de saveurs qui explose en bouche, comme
un cadeau surprise déposé par le Père Noël !

Conseils et variantes pour un Noël encore plus gourmand

Vous pouvez ajouter une pincée de noix de muscade râpée dans le beurre pour apporter une
touche festive supplémentaire. Les plus imaginatifs glisseront une pointe de crème fraîche
ou quelques brins de ciboulette. Servez ces feuilletés aux escargots en entrée, accompagnés
d’une petite salade aux noix, pour une harmonie gourmande.

Les feuilletés peuvent aussi être confectionnés en format apéritif, à picorer lors de
l’attente du festin, tout en rêvant à ce qui se trame dans l’atelier du Père Noël… Un festin
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prêt à émerveiller petits et grands !

Astuce : réussir ses feuilletés sans effort

Pour que vos feuilletés restent bien dorés et feuilletés, pensez à ne pas trop humidifier la
pâte et à bien les espacer sur la plaque : la chaleur circulera mieux, et chaque petit
paquet doré gonflera joyeusement sous l’effet de la cuisson. Un petit coup de baguette
magique, et voilà le résultat !

Pour plus d’idées gourmandes autour des escargots à Noël, découvrez la recette
incontournable des escargots à l’ail pour Noël, à déguster sans modération lors de toutes
les festivités magiques !

Si vous souhaitez diversifier votre menu de fête, il est possible de préparer aussi des
feuilletés au saumon festifs. Ces saveurs marines, tempérées par la douceur de la pâte,
peuvent parfaitement accompagner le plat principal ou servir d’amuse-bouche à croquer sous
le sapin. Les possibilités créatives sont infinies et permettent de personnaliser chaque
repas autour de Noël.

FAQ sur les feuilletés aux escargots de Noël

Voici les réponses aux questions que vous pouvez vous poser sur cette recette originale et
festive !

Comment bien préparer les escargots pour la recette ?

Égouttez soigneusement les escargots et roulez-les dans le beurre persillé avant de les
intégrer dans la pâte. Cela leur assure un moelleux et une saveur incomparables une fois le
feuilleté cuit.

Peut-on utiliser une pâte feuilletée du commerce ?

Oui, une pâte feuilletée déjà prête est parfaitement adaptée et fait gagner du temps tout en
garantissant un résultat croustillant et doré.

Avec quels accompagnements servir ces feuilletés ?

Ils se marient bien avec une salade de jeunes pousses, quelques noix ou une simple
vinaigrette aux herbes pour une touche de fraîcheur.

Les enfants peuvent-ils manger ces feuilletés ?

Bien sûr ! Les escargots étant déjà cuits et la recette étant très douce, ces feuilletés
conviennent aussi aux enfants. Vous pouvez adapter la quantité d’ail selon leurs goûts.

Comment les conserver au mieux ?

Conservez-les dans une boîte hermétique, puis réchauffez-les quelques minutes au four pour
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leur redonner du croustillant avant de servir.

Peut-on remplacer les escargots par un autre ingrédient ?

Pour varier, il est possible de remplacer les escargots par des champignons sautés ou du
saumon, tout en gardant la même base de beurre persillé.

Pour surprendre vos invités et varier les plaisirs de la fête, vous pouvez même revisiter
cette recette en façonnant vos feuilletés en formes rigolotes : sapins, étoiles ou bottes du
Père Noël ! Laissez libre cours à votre imagination, et que la féérie des saveurs illumine
votre table tout au long de la période magique.
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