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Imaginez un dessert qui évoque la gourmandise, la fraîcheur et un brin de magie digne des
plus beaux repas de Noël… Le Millefeuille pomme granny et foie gras caramélisé vous embarque
dans un voyage de saveurs, alliant le croquant acidulé de la pomme verte à la douceur
puissante du foie gras. Ce mariage étonnant n’est pas une simple recette : il s’agit d’un
petit chef-d’œuvre, capable de faire pétiller les yeux autour de la table. Et puis, qui
sait, le père Noël pourrait bien en glisser un dans sa hotte, juste pour le plaisir !

Millefeuille Pomme Granny Et Foie Gras Caramélisé : une

Osez le contraste ! L’une des grandes forces de ce dessert-révélation, c’est la rencontre
détonante entre la vivacité des pommes granny et la texture fondante, presque crémeuse, du
foie gras. Certains s’étonnent, d’autres applaudissent, mais rares sont ceux qui résistent à
ce mélange d’arômes. On imagine déjà les conversations animées à table, chacun partageant
son impression première… et craquant pour une bouchée supplémentaire.

Ce plat se savoure souvent au moment des fêtes. Il évoque, dans chaque épaisseur, cette
ambiance où la magie de Noël s’invite jusque dans l’assiette. C’est un dessert chic, mais
accessible, qui émerveille autant les plus jeunes que les adultes (car oui, même les
enfants, qui savent que le père Noël existe, trouvent la recette épatante !).

Les ingrédients incontournables et leurs secrets

Pour réussir un millefeuille pomme granny et foie gras caramélisé, il vous faut des éléments
de grande qualité : 2 pommes granny smith bien croquantes, 120 g de foie gras de canard cru,
30 g de sucre, 10 g de beurre doux, fleur de sel, et quelques pincées de poivre du moulin.
Chacun de ces ingrédients a son importance.

Le secret ? Trancher les pommes très finement, afin d’apporter une réelle légèreté à la
dégustation. Le foie gras, quant à lui, doit être saisi rapidement pour former une croûte
caramélisée sans perdre sa tendresse à l’intérieur. Un vrai petit numéro d’équilibriste en
cuisine, mais tout à fait réalisable !

Tableau récapitulatif des ingrédients et étapes clés

https://www.papa-noel.net/
https://www.papa-noel.net/article/millefeuille-pomme-granny-et-foie-gras-caramelise-71.html
https://www.papa-noel.net/article/millefeuille-pomme-granny-et-foie-gras-caramelise-71.html
https://www.papa-noel.net/


Millefeuille pomme granny et foie gras caramélisé
: une recette festive et gourmande

Père Noël

Ce « Millefeuille pomme granny et foie gras ca… » a été trouvé gratuitement sur Père Noël

Article : https://www.papa-noel.net/article/millefeuille-pomme-granny-et-foie-gras-caramelise-71.html —

Page 2

Tableau récapitulatif

Élément Quantité Astuce gourmande

Pomme granny smith 2 pièces Trancher à la
mandoline pour plus de
finesse

Foie gras cru 120 g Couper en médaillons
épais

Sucre 30 g Caraméliser à la poêle
pour un croquant
subtil

Beurre doux 10 g Pour cuire les pommes
sans qu’elles
accrochent

Fleur de sel Pincée Relève la douceur du
foie gras

Poivre Au goût À saupoudrer juste
avant de servir

Préparation du millefeuille, étape par étape

Réaliser ce dessert, c’est un peu comme construire un château de saveurs. Voici les étapes à
suivre :

1. Lavez soigneusement les pommes, puis, à l’aide d’une mandoline, taillez-les en fines
rondelles (en gardant la peau pour plus de couleur et de croquant).

2. Faites chauffer le beurre dans une grande poêle. Disposez-y les tranches de pomme,
saupoudrez d’un peu de sucre. Laissez légèrement caraméliser, sans ramollir les fruits : ils
doivent rester fermes.

3. Découpez le foie gras en morceaux d’environ 1 cm d’épaisseur. Saisissez chaque médaillon
à feu vif, 30 secondes de chaque côté. Parsemez de fleur de sel et d’un soupçon de poivre.

4. Montez le millefeuille : alternez une couche de pomme, une tranche de foie gras, répétez
l’opération (trois couches garnies suffisent). Terminez par une pomme, puis faites couler
une larme de caramel obtenu en déglaçant la poêle avec les sucs restants.

Un jeu d’enfant, n’est-ce pas ? Chacun prend plaisir à assembler son dessert et à voir la
magie opérer. Certains enfants adorent participer, surtout quand il s’agit de poser la
dernière tranche de pomme, qui couronne fièrement le millefeuille !
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Conseils de dressage et accompagnements festifs

On ne mange pas seulement avec la bouche, mais aussi avec les yeux. Pour rendre chaque
assiette féerique, disposez le millefeuille au centre d’une grande assiette blanche. Ajoutez
quelques gouttes de réduction de balsamique pour un effet « œuvre d’art ». Une pincée de
fleur de sel juste avant d’apporter le plat à table suffit parfois à déclencher des
compliments (et quelques regards gourmands !).

Pour accompagner ce dessert, je vous recommande un jus de raisin blanc pétillant ou, pour
les grands, un verre de moelleux (toujours avec modération). L’important, c’est de retrouver
cette atmosphère chaleureuse, presque enveloppante, que l’on attend avec impatience à Noël.

Pour ceux qui aiment multiplier les plaisirs, il existe d’autres façons de marier la pomme
et le foie gras, comme Mini-tartelettes pommes caramélisées et foie gras. Cette alternative
miniature offre le même équilibre acidulé et onctueux, dans un format idéal pour les buffets
ou pour épater le père Noël au passage !

Variations ludiques pour réveiller votre créativité

La recette s’adapte à toutes les envies ! Pourquoi ne pas remplacer la pomme granny par une
poire bien ferme ? Cela donnera une touche plus douce, qui séduira les palais délicats.

Certains ajoutent même un soupçon de cannelle sur les pommes avant de les caraméliser, ou
glissent une noisette concassée dans la superposition pour surprendre à chaque bouchée. Les
plus gourmands osent le pain d’épices grillé entre chaque couche (il suffit d’essayer une
fois pour ne plus jamais oublier ce goût).

Pour aller plus loin dans l’exploration des alliances sucrées-salées, jetez un coup d’œil à
la Tarte tatin inversée à la poire et foie gras. Ce dessert revisité incarne tout l’esprit
d’innovation gourmande des tables festives, et permet de varier les plaisirs, tout en
restant fidèle à la tradition de Noël.

Astuces pour des fêtes encore plus magiques

Le Millefeuille pomme granny et foie gras caramélisé n’est pas réservé aux chefs étoilés !
Chaque famille peut le préparer, en adaptant les quantités et en invitant chacun à mettre la
main à la pâte. Une idée sympathique : organiser un atelier « petits chefs » où chaque
enfant monte son propre millefeuille, décoré à sa façon. Fous rires garantis, souvenir
impérissable.

Et puis, n’oublions pas le plus précieux : le plaisir de partager, d’échanger sur ses goûts,
de raconter des histoires (et parfois même des secrets de fabrication, chuchotés entre deux
rires). L’essentiel est là. Que l’on choisisse la pomme granny, la poire ou une autre
surprise du marché, ce millefeuille promet un goûter ou un dessert aussi charmant qu’un
conte sous le sapin, et l’on murmure même qu’il a déjà séduit le père Noël en personne lors
de ses tournées gourmandes !
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