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Saint-Jacques poélees
au fole gras

INGREDIENTS

PREPARATION

16 noix de Saint-Jacques Coupez les tranches de foie gras en deux dans la largeur, passez-les

8 tranches de foie gras cru dans la farine et mettez-les a cuire dans une poéle bien chaude, sans

1 petite grappe de raisin blanc matiére grasse. Laissez cuire 1 minute de chaque coté. Réservez au

2 c. a soupe de farine chaud.

sel, poivre du moulin Gardez la graisse du foie gras dans la poéle et placez-y les noix de Saint-
Jacques. Cuisez 1 minute de chaque coté a feu vif. Salez et poivrez.
Sortez les noix de la poéle.

Pendant que vous les disposerez dans les assiettes, mettez les grains de
raisin a chauffer avec la graisse de cuisson du foie gras. Disposez 4 noix
de Saint-Jacques dans chaque assiette, recouvrez d’'une demi-tranche de
foie gras cuite et disposez quelques raisins chauds autour.
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Blche au chocolat et noix

INGREDIENTS  PREPARATION
400 g de choco-  Cassez le chocolat en morceaux et mettez-les dans
lat noir une casserole. Faites fondre le chocolat au bain-marie,

20 cl de créme
fraiche

3 jaunes d'ceufs
3 cuillerées a
soupe de cacao
en poudre

20 noix

1 noix de beurre
pour le moule
25 cl de creme
fleurette.

voire au micro-ondes. Retirez la casserole du feu et
remuez avec une spatule pour lisser le mélange.
Ajoutez les jaunes d'ceufs un a un sans cesser de
remuer. Ajoutez ensuite la créme, puis les noix tout en
continuant a remuer. Il faut que tous les ingrédients
soient parfaitement mélangés.

Versez le mélange dans le moule, égalisez avec la
spatule et mettez au réfrigérateur. Une demi-heure
avant de servir, mettez la creme fleurette dans le
congélateur. Au moment de servir, montez la creme
fleurette en chantilly.

Démoulez le fondant au chocolat, décorez avec les
cerneaux de noix et la creme Chantilly saupoudrée de
cacao.

Dinde
de Noel

INGREDIENTS

1 dinde de 3,5 kg

40 g de graisse d'oie

Au moins 32 tranches de bacon
Le foie de la dinde

1 baguette de pain

500 g de chair a saucisse

1 ceuf

30 g de beurre

1 bouquet garni

100 g de raisins secs

1 verre de porto

24 pruneaux (3 par personne)
24 dattes (3 par personne)

PREPARATION

Farce: Dans un bol, faites tremper les raisins secs
dans le porto. Dans une casserole, faites fondre le
beurre et faites dorer le foie de dinde. Retirez le foie
de la casserole et réservez. Dans cette méme casse-
role, saisissez la chair a saucisse puis otez la casserole
du feu. Dans une jatte, mélangez la chair a saucisse et
le foie. Laissez refroidir ce mélange. Emiettez la
baguette de pain. Egouttez les raisins secs et conser-
vez le porto dans lequel ils ont macéré. Ajoutez-les au
mélange refroidi avec le bouquet garni, du sel et du
poivre. Mélangez bien. Ajoutez I'ceuf et mélangez a
nouveau.

Cuisson de la dinde: Préchauffez votre four a 200°.
Farcissez la dinde avec la farce. Cousez la peau de la
dinde. Bardez la dinde de bacon puis attachez-la.
Placez la dinde dans un plat préalablement beurré et
nappez-la de graisse d'oie. Salez, poivrez. Enfournez et
arrosez régulierement la dinde de son jus pendant
1h30. Si nécessaire, ajoutez au jus un peu d'eau tres
chaude.

Pruneaux et dates: Ouvrez les dattes et les pruneaux
en deux et 6tez-en le noyau. Enroulez chaque datte et
chaque pruneau dans une tranche de bacon que vous
aurez découpée aux bonnes dimensions. (Environ une
demi-tranche par datte et pruneau.)

Fin de la cuisson de la dinde: Au terme de 1h30 de
cuisson de la dinde, sortez le plat du four. Otez le
bacon puis enfournez a nouveau la dinde de sorte
qu’elle dore de fagon uniforme, y compris a 'emplace-
ment du bacon. Continuez a I'arroser fréquemment
pendant 30 min. Placez les dattes et pruneaux autour
de la dinde dans le plat. Enfournez a nouveau en
baissant la température a 170°. Continuez a arroser
pendant 25 min. Sortez la dinde du four.

Préparation de la sauce: Dans une casserole, récupé-
rez le jus de cuisson de la dinde pour le mélanger au
porto que vous avez conservé. Laissez I'ensemble
cuire a feu moyen pendant 2 min environ.

» A Strasbourg, le marché de Noél est partout, a commencer par la place de la Cathédrale. o crra/mever

Escapade

PAR GERY DE MAET

TRASBOURG,

berceau des marches

» A Theure o il n’est pas un vil-
lage qui ne célébre son marché
de Noél, il faut rappeler que
cette tradition n’est (ré) apparue
que voici une petite vingtaine
d’années. A l'origine, le marché a
vu le jour a Strasbourg. Pourquoi
Strasbourg ? Parce que la ville se
situe au confluent de la France et
de I'Allemagne mais également

Depuis 500 ans, la ville célebre
cette tradition. Tout ca parce que les

de la religion catholique et du
protestantisme.
Au Moyen Age, Strasbourg vi-
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Voici donc une bonne raison
de visiter I'autre capitale de I'Eu-
rope, et de découvrir ses mer-
veilles architecturales.

La plus illustre est bien str sa
cathédrale dont l'absence d’es-
planade la rend encore plus mo-
numentale pour qui la découvre
au détour d'une petite rue.

A L’INTERIEUR, outre les vitraux
préservés des terribles bombar-
dements de 1944, I'horloge astro-

protestants ne voulaient pas féter saint Nicolas vaita I'heure de saint Nicolas qui

est, comme on le sait, I'ancétre
du Pére Noél. Lorsque la ville se
convertit a la religion réformée
en 1570, un pasteur dénonca la
Saint-Nicolas comme un vestige
du papisme, les protestants reje-
tant le culte des saints. Pour con-
tinuer a distraire les habitants a
I'approche des fétes, on leur or-
ganisa le marché de I'Enfant-Jé-
sus, ou Christkindelsmarik, qui
se déroulait quelques jours
avant la Noél au pied de la cathé-
drale. En 1830, le marché se dé-
placa vers la place Kleiber avant
de rejoindre en 1870 la place Bro-
glie, son emplacement actuel.

IL FAUDRA ATTENDRE le début
des années 1990 pour que le
marché prenne son véritable en-
vol et se répande dans toute la
ville. 'initiative ne tarda pas a
étre remarquée par des visiteurs
venus du monde entier qui vou-
lurent la transporter chez eux.

Aujourd’hui, le marché de
Strasbourg représente 300 cha-
lets répartis sur douze places au
cceur de la cité. 1l féte cette an-
née sa 442° édition.

nomique draine un nombreux
public qui s’amuse a la voir s’ani-
mer tous les quarts d’heure. A
midi, il faut payer sa place
(2 euros) pour assister au défilé
des apétres qui se déroule une
demi-heure plus tard au son des
douze coups. L'horloge a en effet
été retardée d'une demi-heure
pour que les curieux ne pertur-
bent pas le déroulement de la
messe !

En cette période d’avant-Noél,
la vieille ville se pare également
d’illuminations exceptionnelles
tandis que la place Kleiber ac-
cueille le plus grand sapin natu-
rel décoré d’Europe, haut d'une
trentaine de métres.

Afin de tout connaitre sur les
traditions de Noél en Alsace, une
petite visite au Musée alsacien
complétera utilement le pro-
gramme du séjour.

G.D. M.

EN SAVOIR PLUS

Tourisme en Alsace www.touris-
me-alsace.com ou 00.33.3.89.24.73.
50

Tourisme a Strasbourg www.ots-
trasbourg.fr

ametdadresses | Jne terre de tradition

C comptez cing heures. Par le
train, il est possible de s’y rendre en
TGV via a Paris ou par ligne directe
en empruntant la liaison Bruxelles-
Bale qui assure deux liaisons par
jour via Arlon, Luxembourg et
Metz. Ici aussi, le trajet dure cing
heures. Plus d'infos sur

w.snch.be

U loger ? En période de Noél,
80 % des hotels de Stras-
bourg affichent complet. On signa-
lera I'Hotel du Dragon a Strasbourg

(00.33.388.35.79.80) ou www.dra-
sembourg (00.33.388.94.06.44) ou
www.moulin.walk.com.

U se restaurer ? La capitale

d’Alsace compte pas moins de
900 tables ! Pointons Flammes&Co,
53, Grand-Rue, spécialité de flam-
mekueche, la Maison des Tan-
neurs, 42, rue du Bain aux Plantes,
pour sa choucroute et Fink’Stuebel,
26, rue Finkwiller, une Winstub tra-
ditionnelle.
B onnes adresses : Pain d'épices

chez Mireille Oster, 14, rue des
Dentelles. Costumes traditionnels
ala Maison Bossert, 15, rue des
Bouchers. Musée d’Art moderne et
contemporain place Hans Jean Arp.

3 En Alsace, les fétes de
fin d'année entretiennent
un folklore trés vivant

» La gastronomie alsacienne peut se résu-
mer en un mariage heureux entre la cui-
sine francaise et 'appétit allemand ! Des
plats raffinés mais qui ne vous laissent
pas sur votre faim. Méme les choucroutes
ici paraissent légeéres. Le foie gras est
servi généreusement. Et le vin coule a
flots dans les winstubs (bars a vin tradi-
tionnels), 'équivalent des bistrots pari-
siens ou des bouchons lyonnais. La Noél
n’est évidemment pas de nature a ralen-
tir la sensibilité des papilles. Que ce soit
sur les marchés ou dans les nombreuses
bonnes adresses qui parsément Stras-
bourg et ses environs, impossible de ne
pas se sentir en appétit.

Mais I'Alsace ne se résume pas a sa ca-
pitale. Dans le nord de la région s’étend
le Pays des Mystéres, ainsi nommé en ré-
férence aux légendes entourant la Noél
dont celle de Hans Trapp, sorte de pére
Fouettard alsacien, la terreur des enfants
pas sages. La Maison Rurale de I'Outre-Fo-
rét a Kutzenhausen vous en propose les
récits.

A la frontiére allemande, Wissem-
bourg vous accueille. C’est ici que l'on
percoit le mieux combien cette région
aime entretenir son folklore et sa tradi-
tion. En témoigne la maison de I'’Ami
Fritz, ce héros de roman alsacien dont la
devise était : “Aujourd’hui je ne fais rien.
Comme ¢a, je ne ferai rien de travers.” Qui
osera encore prétendre que les Germains
ne savent pas prendre le temps de vivre ?

Avant de partir pour '’Alsace, mieux

vaut préparer son voyage pour ne pas né-
gliger des adresses aussi charmantes que
discreétes. 1l serait dommage de passer a
coté d’'une bourgade comme Uttenhoffen
ou Alain Soulier et Jean-Louis Cura culti-
vent les Jardins de la ferme bleue, un ma-
gnifique havre de paix proposant un déli-
cieux brunch aux saveurs de la Noél.
Enfin, la présence de carriére d’argile a
stimulé l'activité de la poterie a Bets-
chdorf ot Vincent Remmy et sa femme
présentent leurs créations dans leur ate-
lier. A quelques kilomeétres de 13, a Souf-
flenheim, on comparera avec les ceuvres
de Gérard Wehrling et sa fille.
G.D. M.
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