THANKSGIVING

>>> Jus de pomme (Apple juice)
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Velouté de potiron (Pumpkin soup)
Œufs mimosa (Devilled eggs)
Dinde (Turkey)
Sauce aux marrons (Chestnut sauce)
Haricots verts en daube (Green bean casserole)
Tarte aux noix de pécan (Pecan Pie)
Tarte aux pommes (Apple pie)
RECETTES

Quelques suggestions pour le chef ...

· Entrées
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Velouté de potiron

Ingrédients

    potiron : 1

    pomme de terre : 3

    fèves : 250 g

    crème fraîche épaisse : 30 cl

    muscade : 1 pincée

    sel, poivre

Préparation

Décalottez le potiron, puis retirez les pépins et les fibres à l’aide d’une cuillère à soupe puis évidez-le de sa chair.

Gardez le potiron évidé au frais.

Coupez la chair en morceaux.

Pelez et coupez les pommes de terre en morceaux.

Mettez les morceaux de potiron et de pommes de terre dans une casserole et couvrez d’eau à fleur.

Couvrez la casserole et mettez sur le feu.

Faites cuire jusqu’à ce que le potiron et les pommes de terre soient tendres.

Pendant ce temps, plongez les fèves 1 min dans l’eau bouillante.

Egouttez-les et rafraîchissez-les sous l’eau froide.

Retirez la fine pellicule de peau les recouvrant.

Retirez la casserole de potiron et pommes de terre du feu et mixez jusqu’à obtention d’une soupe fine.

Ajoutez la crème fraîche, la muscade, salez et poivrez.

Remettez sur feu doux en mélangeant.

Aux premiers bouillons, ajoutez les fèves et retirez du feu.
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Rectifiez l’assaisonnement.

Versez la soupe dans le potiron évidé et servez aussitôt 
· Plats

Dinde farcie aux marrons
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Ingrédients

    1 dinde d'environ 3 kg

    2 boîtes de marrons

    2 oignons

    300 g de chair à saucisse

    persil

    1 bouillon de volaille (avec un cube)

    un peu de vin blanc

    huile

    sel, poivre

Préparation

Préparez la farce :

Ecrasez les marrons (réservez-en quelques-uns) et hachez les oignons.

Mélangez la chair à saucisse avec un peu de marrons, 1 oignon haché, du sel, du poivre et du persil.

Farcissez la dinde avec ce mélange et fermez-la avec de la ficelle.

Préchauffez le four th.8 (240°C).

Disposez-la dans un plat allant au four, badigeonnez avec un peu d'huile. Ajoutez le bouillon de volaille avec le 2ème oignon haché, du sel et du poivre.

Enfournez pendant 3 heures, en retournant la dinde et en l'arrosant.

En fin de cuisson, ajoutez les marrons restants.
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· Desserts

Tarte aux noix de pécan

Ingrédients (Recette pour deux tartes aux noix de 4/5 personnes)

Pâte sablée :

250 g de farine - 125 g de beurre - 50 g de sucre glace - Goutte de vanille.

Pour l'appareil et la garniture :

50 g de noix communes en cerneaux- 200 g de noix de pécan -150 g de vergeoise brune - 4 oeufs entiers - 100 g de farine - 100 g de beurre fondu - vanille gouttes.

Préparation

    1 Caraméliser 50 g de noix et 100 g de noix de Pécan en cerneaux avec 100 g de sucre. Pour cela, caramélisez le sucre à sec et lorsqu'il commence à colorer y mélanger les noix. Débarrasser puis concasser une fois solidifié.

    2 Abaisser la pâte et foncer un moule puis disposez sur le fond de pâte sucrée, légèrement piquée, les noix concassées.

    3 Dans un récipient, mettre le beurre fondu, y ajouter les oeufs et la vergeoise brune (ou à défaut le sucre), mélanger furieusement. Ajouter enfin, la farine puis verser ce mélange sur les noix.

    4 Placez amoureusement et de manière artistique et rigoureusement symétrique, quelques cerneaux de noix de Pécan pour la décor.

    5 On peut comme ici faire le rebelle et jouer le désordre ordonné et calculé. Parce qu'il y a des jours où la symétrie et la "perfection" commencent à me déranger.. quand il s'agit de choses futiles.

    6 Cuire pendant 30 mn à 170°C, décercler en cours de cuisson si utile. Ne pas démouler si vous disposez d'un moule à tarte classique avant tiédissement sinon la rigidité de la tarte ne serait pas suffisante et risquerait alors de se briser...

Me tenant à votre entière disposition si besoin ...

BON COURAGE A TOUS !

ELISE JACK & l'équipe d'ANGLAIS

