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Christmas pie



Christmas pie
Envie de fêter Noël à l'anglaise? Cette christmas pie, avec sa pâte feuilletée rapide et sa farce poulet-champignons-salsifis, se doit d'être au menu.
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Évaluer la recette
(5 étoiles / 5 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 3 portionsAfficher la recette de 5 portions4 portions




	Quantité	Ingrédients
	Pâte feuilletée éclair:
	125 
g	de farine
	¼ 
cc	de sel
	60 
g	de beurre, froid, coupé en dés
	125 
g	de séré mi-gras
	1	œuf battu pour dorer
		(ou une pâte feuilletée au beurre prête à l’emploi)
	Farce:
	300 
g	de blancs de poulet
		crème à rôtir
		sel, poivre blanc
	12	petits oignons-sauce, pelés et coupés en deux
	10 
g	de cornes d'abondance séchées, trempées
	150 
g	de salsifis noirs, pelés, coupés en bâtonnets de 2 cm, blanchis
		beurre pour étuver
	0,5 
dl	de madère
	1 
dl	de fond de volaille
	1,8 
dl	de demi-crème pour sauces
		sel, poivre blanc
		un peu d'estragon

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation35min

	Cuisson35min

	Réfrigération1h30min

	Temps total2h40min






Changer d'affichage
	Vidéo

	Pâte: mettre la farine, le sel et le beurre dans un saladier et travailler du bout des doigts jusqu'à obtention d'une masse grumeleuse. Incorporer le séré et travailler avec la spatule ou la corne à pâte pour former une pâte homogène. Ne pas pétrir. Réserver au frais env. 1 heure.
	Abaisser la pâte en un rectangle de 20 u 10 cm, replier deux fois et remettre au frais env. 30 min.
	Farce: dorer les blancs de poulet dans la crème à rôtir très chaude, assaisonner et mettre au four préchauffé à 80 °C.
	Faire revenir au beurre les petits oignons, les champignons et les salsifis dans une seule poêle. Déglacer au madère et au fond de volaille, laisser mijoter 20 min. Ajouter la demi-crème pour sauces, porter à ébullition, ajouter l'estragon, rectifier l'assaisonnement.
	Couper les blancs en bandes de 1 cm de large, ajouter à la sauce, rectifier l'assaisonnement, réserver à couvert.
	Abaisser la pâte à 3 mm env., découper des rondelles à l'aide des petits moules; dans le reste de la pâte, couper des bandelettes de pâte de 1 cm de large, enrouler en spirales.
	Répartir la farce dans les moules. Badigeonner de jaune d'œuf sur les bords, poser les rondelles de pâte sur la farce, fermer les bords, dorer; décorer avec les bandelettes de pâte, dorer.
	Cuire 15 min env. dans le tiers inférieur du four préchauffé à 200 °C; disposer les moules sur des sous-tasses, servir immédiatement.


Une bonne pâte et une crème: 9 infos sur l'irrésistible gâteau à la crème




Par portion:
Énergie: 2278kJ / 544kcal, lipides: 33g, glucides: 30g, protéines: 28g


Vidéo





Astuces pratiques

	Comment congeler de la rhubarbe?
Vous pouvez congeler la rhubarbe en procédant comme suit:

Pelez les tiges et coupez-les en morceau...
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	Comment cuire la rhubarbe?
La rhubarbe est riche en acide oxalique. Mieux vaut donc la consommer en quantités raisonnables et...
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	Comment conserver la rhubarbe?
C'est en tiges entières que la rhubarbe se conserve le mieux.
Enveloppée dans un linge humide, ell...
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	La rhubarbe est-elle toxique?
Dans 100g de tiges de rhubarbe, on trouve entre 0,2 et 0,5g d'acide oxalique. Mais cette substance e...
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À découvrir aussi

	[image: Au plus proche de la nature]


Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?
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Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 
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VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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de saison



Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
	Préparation20min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
	VeggieVeggie
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes
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	Végétarien
1670 recettes
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	Plats principaux
4690 recettes
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	Max. 30 minutes
2717 recettes
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	Apéritif
388 recettes
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	Plats végétariens
1190 recettes
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	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
[image: ]


SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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