Terrine de poisson de Noé&l : recette facile et l
festive pour vos repas

Pére Noél

A I'approche des fétes, la magie de Noél envahit la maison et invite & préparer des recettes
aussi délicieuses que festives. Le repas du réveillon est un moment de partage ou petits et
grands se retrouvent autour de plats qui ravivent les papilles. Voici une idée conviviale et
colorée : une Terrine de poisson de Noél : recette facile et festive. Préte a étre préparée

en avance, cette terrine séduira toute la famille des la premiere bouchée !

I Recette De Terrine De Poisson De Noél

La terrine de poisson est une entrée star des tables de Noél. Elle méle douceur, saveur

iodée et présentation raffinée, tout en restant simple a réaliser. Elle apportera un vent de
fraicheur a votre menu, et pourra s’accompagner d’'une sauce légére ou d’une salade croquante
pour débuter le repas en beauté.

Ingrédients pour une terrine magique

Pour une terrine destinée a 8 convives, rassemblez :
* 400 g de filets de poisson blanc (cabillaud, colin...)
¢ 200 g de saumon frais

* 3 ceufs

* 25 cl de creme liquide

* 1 botte de ciboulette fraiche

« 1 citron

* Sel et poivre du moulin

Astuce : Pour une touche encore plus festive, n'hésitez pas a ajouter quelques crevettes
décortiquées ou des petits morceaux de saumon fumé.

Préparation pas a pas
La réalisation de cette terrine est un vrai jeu d’enfant !
* Prenez soin de préchauffer votre four a 170 °C (thermostat 5-6).

e Coupez les filets de poisson blanc et le saumon en gros cubes. Placez-les dans le bol d'un
mixeur et mixez finement.

« Ajoutez les ceufs, la creme liquide, le jus de citron, la ciboulette ciselée, le sel et le
poivre. Mixez a nouveau pour obtenir une farce homogéne.

 Versez la préparation dans un moule a cake tapissé de papier cuisson ou légérement beurré.
» Déposez le moule dans un grand plat au bain-marie. Enfournez pour environ 45 minutes.

« Laissez tiédir avant de démouler délicatement. Pour accentuer la fraicheur, placez la
terrine au réfrigérateur au moins deux heures avant de servir.

Décorez de quelques brins de ciboulette ou de zestes de citron pour une présentation digne
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Terrine de poisson de Noé&l : recette facile et l
festive pour vos repas

Pére Noél

des plus beaux contes de Noél !

I Conseils pour une terrine de poisson vraiment festive

Le secret d'une terrine inoubliable réside dans le choix du poisson : privilégiez une chair
bien fraiche et de qualité, que ce soit du poisson blanc ou du saumon. Pour une note encore
plus gourmande, osez les associations : petits dés de légumes colorés (carottes, poireaux)
ou épices douces pour un goQt subtil.

Servez cette entrée accompagnée d'une sauce légére au citron ou d'un coulis de tomate. Vous
pouvez également proposer quelques toasts de pain de mie grillé pour varier les plaisirs et
apporter une touche croustillante a 'ensemble.

Décorer votre table comme dans un conte

La présentation de la terrine est tout aussi importante que sa saveur. Disposez-la sur un
plat long, entourez-la de tranches de citron, de brins d’aneth et de petites étoiles en
carotte cuites - la magie de Noél sera a son comble ! Un joli couteau, quelques petites
cuilleres et le tour est joué.

Pour un choix encore plus raffiné, il existe mille maniéres de sublimer le poisson a Noél.
Les amateurs de recettes élégantes seront conquis par la terrine de saumon raffinée, une
alternative délicate pour épater les invités lors du réveillon.

I Des variantes créatives pour épater le Pere Noél

Si vous souhaitez offrir une surprise gourmande, osez personnaliser votre terrine ! Ajoutez

des touches de piment d’Espelette pour les palais aventureux, ou parsemez de graines de
pavot pour la décoration. Pour les enfants, amusez-vous a découper des formes ludiques dans
la terrine a I'aide d’emporte-pieces. Vous créerez ainsi des souvenirs golteux pour toute la
famille, en attendant la venue du Pére Noél !

Il parait que les lutins raffolent des recettes originales pendant cette période
merveilleuse. Vous pouvez aussi accompagner votre terrine de quenelles de brochet maison
pour une entrée doublement délicieuse.

Préparer soi-méme des mets de féte est un plaisir dont on ne se lasse pas en décembre. Parmi
les alternatives gourmandes, les quenelles de brochet maison remportent souvent un franc
succes, tout en mettant a I’honneur les saveurs traditionnelles de Noél.

Un plat a partager et a transmettre

La Terrine de poisson de Noél est aussi un moment de transmission : les enfants adorent
participer & la préparation, mélanger les ingrédients et décorer le plat avant de le déposer
au centre de la table. Laissez-les s'impliquer : cela participera a créer une ambiance

joyeuse et a faire de ce repas un souvenir magique et vivant. Joyeux Noél a toutes et a tous
|
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