Glace artisanale au foie gras, eclats de noisette l
et fleur de sel : une gourmandise de Noél

Pére Noél

Il existe mille et une fagons d'émerveiller les papilles & Noél, mais certaines créations

relévent presque de la magie. Imaginez une glace artisanale onctueuse, délicatement parfumée
de foie gras, parsemée d'éclats de noisette croustillants et sublimée d'une fleur de sel
cristalline... C'est une expérience sensorielle aussi étonnante qu'un tour de baguette

magique du Pere Noél lui-méme, une gourmandise qui émerveille les petits comme les grands a
la table des fétes!

I Glace Artisanale Au Foie Gras, Eclats De Noisette Et Fleur De

La Glace artisanale au foie gras, éclats de noisette et fleur de sel est bien plus qu’un
simple dessert : c’est une invitation a la découverte, un envol vers les contrées enchantées
de la gourmandise. Frélant 'audace et I'élégance, cette création marie le fondant du foie
gras, la croquant subtil de la noisette et la touche finale d’une fleur de sel qui fait

pétiller les papilles.

Préparée comme un secret bien gardé du Grand Nord, chaque cuillerée rappelle les soirs de
féte autour du sapin, ou I'extraordinaire devient possible. La glace, telle une boule de

neige fondante dans la bouche, dépose des saveurs intenses tout en finesse, pour un instant
véritablement magique.

Pourquoi choisir cette glace gourmet pour Noél ?

Servir cette glace lors d'un repas de Noél, c’est transformer le moment du dessert en
véritable spectacle. L’alliage des ingrédients surprend et enchante :

« Le foie gras apporte une onctuosité irrésistible, rappelant les mets festifs
traditionnels.

* Les éclats de noisette ajoutent du croquant, comme les noisettes cachées par les lutins
dans la forét enneigée.

« La fleur de sel reléve la douceur et prolonge la magie en bouche.

Un dessert parfait pour surprendre les convives — et pourquoi pas, émerveiller le Pére Noél
a son passage !

I Recette : préparer votre glace artisanale féérique

Il est temps d’enfiler votre toque de chef et d’inviter la féérie dans votre cuisine. Voici
la recette de la Glace artisanale au foie gras, éclats de noisette et fleur de sel !

Comme le traineau du Pére Noél, certains desserts sont faits pour transporter petits et
grands vers un univers merveilleux...
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Tableau récapitulatif

Foie gras mi-cuit 100 g

Lait entier 30cl

Creme liquide entiére 20 cl

Sucre 409

Jaune d’ceuf 3

Noisettes torréfiées 409

Fleur de sel Quelques pincées

« Faites chauffer le lait et la creme dans une casserole, sans ébullition. Coupez le foie
gras en petits dés.

» Fouettez les jaunes et le sucre dans un saladier jusqu’a blanchiment.

« Versez le lait chaud sur les ceufs en fouettant, puis remettez sur feu doux. Laissez
épaissir comme pour une creme anglaise.

* Ajoutez le foie gras, mélangez au mixeur pour obtenir une texture lisse.
« Laissez refroidir, puis turbinez en sorbetiére.

 Ajoutez les éclats de noisette et quelques pincées de fleur de sel quand la glace est
prise.

* Servez hien froid, décoré d’'un soupcon de noisettes hachées et d’une pointe de fleur de
sel, pour une finition de conte de fées.

Conseils féériques pour réussir votre glace de Noél
« Utilisez un foie gras de qualité, pour un parfum subtil et raffiné.

» Laissez toujours le mélange bien refroidir avant de le mettre en sorbetiere, comme on
attend patiemment la nuit de Noél.

* Pensez a doser la fleur de sel, elle doit éveiller les papilles sans masquer la douceur de
la glace.

« Variez les présentations : en boule, en quenelle ou dressée dans une coupelle étoilée.
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Pour accompagner la magie de cette glace, laissez-vous tenter par des associations
inattendues qui rappellent les marchés gourmands de Noél ! Si la gourmandise vous guide,
churros salés au foie gras et sauce chocolat amer formeront un duo étonnant a servir lors de
votre repas festif.

I Accords mets-glaces : un univers de creativité

La glace au foie gras ne se réserve pas qu’en dessert ! Elle accompagne a merveille des
entrées, comme un pain d’épices toasté ou des mini-brioches. Pour les plus curieux, osez
I'associer a une poélée de pommes caramélisées, une vraie surprise pour les petits lutins et
leurs parents autour de la table.

Pour varier les plaisirs, d’autres recettes festives font briller la table de Noél. Une
touche de douceur et d’originalité est apportée par mini-tartelettes pommes caramélisées et
foie gras pour un buffet aussi magique que savoureux.

« Sur la table de Noél, chaque bouchée de cette glace est comme une étoile filante, déposant
un veeu de gourmandise et d’émerveillement chez chaque convive... »

I FAQ — Questions fréquentes sur la glace artisanale au foie

Vous révez d’en savoir plus sur cette douceur magique digne de la hotte du Pére Noél ? Voici
les réponses aux questions les plus posées.

La glace au foie gras est-elle sucrée ou salée ?

Elle est douce avec un bel équilibre entre le sucre de la base glacée et la saveur salée
raffinée du foie gras, relevée par la fleur de sel : un dessert surprenant, parfait pour
NOél.

Peut-on préparer la glace sans sorbetiere ?

Oui, il est possible de la réaliser sans sorbetiére, en mélangeant la préparation toutes les
demi-heures au congélateur pour éviter la formation de cristaux.

Quels plats accompagnent idéalement cette glace ?

Cette glace sublime des pains d’épices, des brioches toastées ou méme des poélées de fruits,
pour une explosion de saveurs festives.

Les enfants peuvent-ils manger cette glace ?

Bien sdr ! Elle ne contient aucun ingrédient interdit pour les petits gourmets, et sa saveur
douce plait souvent autant aux enfants qu’aux adultes, surtout lorsque le Pére Noél est de
la partie !
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Puis-je préparer cette glace a l'avance ?

Oui, il est conseillé de la préparer la veille pour que les ardbmes se développent et que la
texture soit parfaite au moment de servir.

Est-ce que le foie gras doit étre frais ou mi-cuit ?

Le foie gras mi-cuit est idéal car il fond délicatement dans la préparation et garantit une
texture lisse et gourmande.

Comment présenter la glace pour émerveiller les convives ?

Servez-la dans de petites verrines, décorez de noisettes concassées et d’'une pincée de fleur
de sel, ou fagonnez-la en forme de boule de neige pour un effet « wow » autour du sapin.

Pour que la magie opére a chaque Noél, jouez la carte du raffinement et de I'originalité

avec cette glace pas comme les autres. Proposez-la lors d’un godter féérique avec une
décoration de petites étoiles scintillantes et laissez-la devenir la star du dessert, & cété

du grand sapin ou le Pére Noél viendra déposer ses cadeaux... et peut-étre en godter lui-méme
une cuillere !
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