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À la recherche d'une entrée qui évoque la magie des fêtes et qui émerveille petits et grands
gourmands ? Laissez-vous emporter dans un conte culinaire où chaque bouchée révèle une
histoire chaleureuse, entre le doux velouté des poireaux, l’onctuosité du foie gras et la
note fumée des lardons. Préparez-vous à enfiler votre tablier comme un costume de magicien,
car réaliser une quiche fine au foie gras, poireaux et lardons fumés, c’est un peu comme
préparer des cadeaux : on y met une douce attention, une pincée de patience et beaucoup de
sourire !

Quiche Fine Au Foie Gras, Poireaux Et Lardons Fumés :

La quiche fine n’est pas qu’une simple tarte : c’est une création raffinée qui, dès le
premier regard, capte la lumière des guirlandes et attire toute la famille autour de la
table. Cette recette gourmande joue sur des associations de saveurs festives et un équilibre
délicat entre le croquant de la pâte, la douceur des légumes et le caractère du foie gras.
Délicatement posée en entrée ou pour un repas léger, elle devient, telle une boule de Noël
scintillante, la pièce maîtresse du repas.

Les ingrédients magiques pour une quiche féérique

• 1 pâte feuilletée fine

• 2 poireaux (seulement le blanc)

• 100 g de lardons fumés

• 80 g de foie gras (idéalement mi-cuit)

• 3 œufs frais

• 20 cl de crème entière fluide

• Poivre du moulin, pincée de sel

• Un soupçon de beurre

Un pas à pas pour un résultat enchanté

• Préparez les poireaux : Lavez et émincez le blanc des poireaux, puis faites-les fondre au
beurre dans une poêle jusqu’à ce qu’ils deviennent tendres et légèrement dorés.

• Faites dorer les lardons séparément quelques minutes pour révéler leur parfum fumé.

• Dans un saladier, battez les œufs avec la crème, poivrez généreusement et salez
légèrement.

• Foncez un moule avec la pâte feuilletée, piquez-la, puis répartissez les poireaux, les
lardons et le foie gras coupé en petits dés.

• Versez le mélange œufs-crème par-dessus, puis enfournez 20 minutes à 180°C pendant 30
minutes : la quiche doit être dorée comme un biscuit de Noël !
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Le saviez-vous ? Petites astuces pour sublimer votre quiche fine

Astuce de lutin : Pour un effet encore plus festif, ajoutez quelques grains de fleur de sel
sur les morceaux de foie gras déposés juste avant de servir, comme de petites étoiles
scintillantes sur la neige.

Osez aussi glisser quelques brins de ciboulette ciselée ou de baies roses : ils apporteront
une note colorée qui rappelle les décors de Noël.

Une alliance festive de saveurs : le trio gagnant

La rencontre entre le foie gras, les poireaux et les lardons fumés est semblable à une
chorale de Noël : chaque ingrédient joue sa note et ensemble, ils forment une mélodie pleine
de chaleur. Le poireau, doux et moelleux, câline le palais, pendant que le parfum du foie
gras rappelle la promesse d’un cadeau précieux. Quant aux lardons fumés, ils évoquent le feu
de cheminée devant lequel le Père Noël aime se réchauffer…

Tableau récapitulatif

Ingrédient Texture Sensation en bouche

Foie gras Fondant Velouté, raffiné

Poireaux Moelleuse Doux, légèrement sucré

Lardons fumés Croquante Fumée, intense

Pâte feuilletée Craquante Légère, aérienne

Un air de fête à chaque bouchée : recettes et inspirations

La quiche fine au foie gras, poireaux et lardons fumés est idéale pour les grandes tablées
où la magie de Noël s’invite : elle accompagne parfaitement une œuf cocotte au foie gras et
champignons ou d’autres mets délicats, pour une farandole de saveurs qui émerveille toute la
famille.

Il existe mille façons d’agrémenter les recettes festives à base de foie gras. Par exemple,
Pizza blanche au foie gras et roquette permet d’explorer des associations audacieuses de
textures et de goûts dignes des plus beaux soirs de fête.

À partager sous le sapin

Servez la quiche en petites parts lors d’un apéritif dinatoire : accompagnée de quelques
crudités colorées et présentée sur un joli plat, elle se déguste avec les doigts comme un
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trésor trouvé dans une botte de Noël. Chaque morceau devient alors un souvenir à raconter,
une histoire à savourer !

La prochaine fois que vous souhaitez offrir à vos invités un moment gourmand qui fait
briller les yeux, pensez à cette recette : elle réchauffe le cœur autant qu’un conte de
Noël, et rappelle qu’en cuisine, comme dans la magie de Noël, il y a toujours un peu de rêve
à partager.

Quiche fine au foie gras, poireaux et lardons fumés
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