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Pére Noél

Lorsque la neige commence a tapisser les jardins, que la magie des lutins flotte dans chaque
recoin de la maison, une question revient souvent : que mettre de spécial sur la table pour

le réveillon ? Pourquoi ne pas offrir & cette féte merveilleuse un plat doux et raffiné

comme un conte du soir ? Le cabillaud r6ti, star inattendue des festins, promet un moment
gourmand plein de lumiére et d’élégance, parfait pour accompagner les rires et les chansons
des Noéls enchantés.

I Recette de cabillaud roti de Noél : Le poisson qui scintille

Imaginez un filet de cabillaud nacré, tendre comme un bonbon au cceur, entouré de parfums
d’hiver et doré & souhait. Sa chair moelleuse cache une force marine, et, une fois sortie du
four, elle semble rayonner d'une chaleur presque féérique. Cette Recette de cabillaud roti
de Noél s'impose comme 'une des plus belles surprises du repas de féte, prét a rivaliser
avec les recettes de famille transmises par les lutins en personne.

Les ingrédients pour 4 petits lutins (ou grands gourmands)
« 4 filets de cabillaud bien épais

« 1 cuillere a soupe d’huile d'olive

* Fleur de sel et poivre du moulin

« 1 zeste de citron non traité

1 grosse branche de romarin frais

* 20 g de beurre doux

« 200 ml de bouillon de Iégumes

* Quelques graines de grenade (pour la magie et la couleur)
« 2 cuilleres a soupe de creme fraiche épaisse

Préparation : 15 minutes

Cuisson : environ 20 minutes

Préparer le cabillaud : un jeu d’enfant, ou presque !

« Dans la cuisine, chaque geste devient une petite histoire. »

Commencez par préchauffer votre four & 200°C (chaleur tournante, pour une cuisson homogene).
Pendant que le four rassemble ses pouvoirs magiques, déposez les filets de cabillaud dans un
plat légérement huilé. Saupoudrez-les de fleur de sel, de poivre et du zeste rapé du citron

qui réveillera les papilles. Effeuillez la branche de romarin et parsemez la moitié sur le

poisson, comme si vous déposiez des paillettes sur le traineau du Pére Noél.

Recouvrez chaque filet d’'une noisette de beurre. Versez ensuite le bouillon de légumes dans
le fond du plat (pas sur le poisson !). Glissez le tout dans le four chaud, et laissez cuire
15 a 20 minutes. Le cabillaud doit rester juteux et nacré, veillant a ne pas le laisser
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sécher : il a besoin de garder son &me moelleuse pour enchanter les convives.

La touche étoilée : sauce légére et décor féérique

Prélevez délicatement le jus de cuisson et versez-le dans une petite casserole. Incorporez
la creme fraiche, fouettez rapidement, puis laissez réduire une minute jusqu’a obtenir une
sauce onctueuse. Versez la sauce sur le cabillaud, parsemez du reste de romarin et ajoutez
quelques graines de grenade — leur rouge vif capturera le regard comme des boules de
guirlande au pied du sapin.

Conseils pour servir votre cabillaud roti

Pensez a accompagner ce plat d'un écrasé de pommes de terre parfumé a I'huile d’olive, ou
d’un risotto aux champignons sauvages. Vous pouvez aussi débuter le repas par des huitres ou
une salade d’agrumes pour jouer sur les contrastes. Le cabillaud réti aime la compagnie des
mets simples mais nobles, ceux-la mémes dont raffolent les lutins du péle Nord.

Si vous souhaitez explorer d'autres idées culinaires en lien avec les trésors de la mer, il
existe une tradition gourmande qui met aussi la féte a I'honneur : Lotte a I'armoricaine

pour Noél. Ce mets rassemble petits et grands autour d’un plat généreux et parfumé, parfait
pour varier les plaisirs a chaque réveillon.

Un encadré poétique : le cabillaud, flocon de I'océan

Le cabillaud est comme un flocon tombé dans I'océan : délicat, discret, mais doté d’une
pureté rare. Sur la table de féte, il apporte ce petit supplément d’ame, ce brin de lumiere
que seuls les plats choisis avec amour peuvent offrir. Préparer du cabillaud, c’est rappeler
que la magie de Noél se cache jusque dans la simplicité des bonnes choses.

Diversifier son menu de Noél en gardant le cap

Changer de la volaille ou du traditionnel chapon ? Rien de plus simple avec ce poisson noble
! Osez les légumes d’hiver rétis ou le panais caramélisé pour accompagner le cabillaud. Le
secret : alterner textures et couleurs, pour un effet “waouh” immédiatement reconnaissable
quand la porte s’ouvre sur la salle a manger illuminée de mille feux.

Pour ceux qui souhaitent magnifier encore davantage leur menu festif, rien n'empéche de
jouer la carte du raffinement avec Coquilles Saint-Jacques pour un menu raffiné. Leur
finesse en entrée posera le décor d'un repas d’exception, sans voler la vedette au
cabillaud.

I FAQ sur larecette de cabillaud r6ti de Noél

Voici quelques questions fréquentes pour vous aider a réussir et personnaliser ce plat
magique :

Avec quels légumes servir le cabillaud réti ?
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Pour accompagner votre cabillaud, choisissez des |égumes d’hiver : carottes glacées,
topinambours, panais ou poireaux fondants. Leur douceur s’accorde parfaitement avec la chair
du poisson. Les petits pois et le fenouil, cuisinés a la vapeur ou r6tis, apportent une

touche de fraicheur trés appréciée.

Puis-je préparer la recette a I'avance ?

Oui, vous pouvez préparer les éléments (découpe du poisson, préparation des garnitures et de
la sauce) la veille. La cuisson du cabillaud, elle, doit se faire juste avant de servir pour

garantir son moelleux. Réchauffez délicatement au four si besoin, couvert d’une feuille de
papier cuisson pour ne pas dessécher le plat.

Comment conserver les restes du cabillaud roti ?

Placez les restes du plat dans une boite hermétique et gardez-les au réfrigérateur. Vous
pouvez les manger froids (en salade) ou les réchauffer doucement, a la poéle avec un trait
d’eau, pour préserver la tendreté du poisson.

Quelles épices ajouter pour plus de parfum ?

Pour une saveur subtile, laissez-vous tenter par une pincée de curcuma, de coriandre moulue
ou un soupcon de muscade rapée. Des zestes d’orange ou un filet d’huile de sésame grillé
peuvent aussi illuminer la recette, tout en restant fideles a I'esprit chaleureux et

familial de Noél.

Pour donner a votre table un air encore plus magique, n’hésitez pas a dresser le cabillaud
avec quelques herbes fraiches ciselées, des étoiles découpées dans des légumes et des petits
morceaux de pain d'épices grillé en décoration. Méme le Pére Noél, s'il passe par-1a, risque

de s’arréter pour savourer une bouchée gourmande au coin du sapin !
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