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Recettes de cuisine & ingrédients 
Si vous cherchez un menu de Noël pour épater vos invités, vous devriez calculer 

un peu.  

À commencer !  

Coquilles Saint Jacques sur lit de poireaux 
Temps de préparation : 30 minutes 

Temps de cuisson : 30 minutes 

Ingrédients (pour 4 personnes) :- 12 noix de saint jacques 

- 4 gros poireaux 

- 2 cuillères à soupe de farine 

- 2 cuillères à soupe de crème fraîche 

- 2 cuillères à soupe d'huile 

- sel, poivre, muscade 

Préparation de la recette : 
 

Ne garder que les blancs des poireaux. 

Les émincer en rondelles les plus fines possibles (1mm). Les faire cuire à feu doux dans une poêle avec 1/2 verre d'eau jusqu'à ce que les poireaux soient 

parfaitement fondus et qu'il ne reste plus d'eau. Eventuellement, égoutter après cuisson pour retirer l'excédent d'eau.  

Ajouter dans la poêle la crème fraîche, le sel, le poivre, ainsi qu'une bonne pincée de muscade. Réserver au chaud. 

Pendant la cuisson des poireaux, nettoyer les coquilles Saint Jacques. Les éponger sur du papier absorbant. Les poivrer légèrement sur les deux faces et les passer à 

la farine. 

Faire chauffer l'huile dans une poêle et faire revenir rapidement les coquilles sur chaque face. 

Etaler la fondue de poireaux bien chaude dans 4 assiettes et disposer les noix de Saint Jacques dessus. 

Servir aussitôt. 

Dinde farcie accompagnée de marrons 
Temps de préparation : 40 minutes 

Ingrédients  (pour 12 personnes) : 

1 dinde de 3 kg 

- 50 g de beurre 

 

Pour la farce : 

- 100 g de jambon 

- 3 échalotes 

- 2 cuillères à soupe de persil haché 

- thym et laurier 

- sel, poivre 

- 150 g de chair à saucisse 

- 450 g de purée de marrons en boîte 

- 3 cl de cognac 

Pour accompagner : 

- 500 g de marrons nature 

Temps de cuisson : 120 minutes 
 

Préparation de la recette : 
 

Détailler le jambon en dés et peler les échalotes. A l'aide d'un mixeur, hacher le persil, les 

échalotes, le thym et le laurier frais avec le sel et le poivre. Ajouter ensuite la chair à saucisse, 

les dés de jambon, la purée de marrons et arroser le tout de cognac. 

Bien mélanger la farce et en garnir la dinde avec, puis la barder. 

Préchauffer votre four à 210°C (thermostat 7). 

Disposer la dinde farcie dans un lèche-frite avec du beurre puis la mettre à cuire environ 2 h à 

four chaud en l'arrosant régulièrement au cours de la cuisson. 

30 minutes avant la fin de la cuisson de la dinde, faire cuire les marrons dans une poêle 

légèrement beurrée. 

Sortir la dinde du four, la dresser sur un plat entourée de marrons avec la sauce en saucière 

 

 

 

 

 

Bûche de Noël aux fruits et mascarpone
Temps de préparation : 60 minutes 

Temps de cuisson : 10 minutes 

 

Ingrédients (pour 6 personnes) : 

Pour le gateau roulé : 

- 4 oeufs 

- 125 g de farine 

- 100 g de sucre en poudre 

- 2 sachets de sucre vanillé 

- 1 cuillère à café de levure chimique 

- sirop de fruits 

- rhum 

 

Pour la garniture : 

- 200 g de mascarpone 

- 450 g de fruits (frais ou surgelés!) 

- 2 cuillères à soupe de sucre en poudre 

 

Pour le glaçage : 

- 300 g de mascarpone 

- 3 cuillères à café de sucre glace 

- 2 cuillères à café de concentré de vanille liquide 
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http://www.marmiton.org/magazine/diaporamiam_pur-beurre-c-est-meilleur_1.aspx
http://www.marmiton.org/pratique/techniques-culinaires-video-cuisine_echalotes.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/herbes-folles_zoom-sur-le-persil_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/herbes-folles_zoom-sur-le-thym_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/plein-d-epices_sel_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/plein-d-epices_poivres_1.aspx
http://www.marmiton.org/recettes/recettes-incontournables-detail_puree_r_52.aspx
http://www.marmiton.org/pratique/techniques-culinaires-video-cuisine_preparer-une-puree-de-marrons-express.aspx
http://www.marmiton.org/recettes/recette_dinde-farcie-aux-marrons_24858.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/tendances-gourmandes_oeufs_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/tendances-gourmandes_le-gout-des-sucres_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/tendances-gourmandes_cuisinez-les-surgeles_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/plein-d-epices_vanille_1.aspx


La proportionnalité....Une histoire de proportions 
   

María Luisa Marín  Mathématiques 

Préparation de la recette : 
 

Préparation du gâteau roulé : 

Préchauffer votre four à 200°C (thermostat 6-7). 

Séparer les blancs des jaunes d'oeuf. 

Ajouter le sucre + sucre vanillé aux jaunes d'oeufs et battre le mélange jusqu'à blanchiment. 

Ajouter ensuite doucement la farine et la levure chimique (le mélange devient très consistant). 

Monter les blancs d'oeufs en neige et les incorporer au mélange. 

Etaler le mélange sur la plaque du four préalablement bien beurrée et enfourner pendant environ 10 minutes. 

Préparation de la garniture (pendant la cuisson du gâteau roulé) : mixer environ 200 g de fruits et les mélanger à environ 200 g de mascarpone et 

les 2 cuillères à soupe de sucre. 

Préparer le sirop au rhum en mettant le même volume de sirop et rhum dans un bol et environ 3 fois le volume en eau.` 

Une fois le gâteau roulé cuit, le démouler sur un linge humide et humidifier l'autre face avec le mélange de sirop au rhum à l'aide d'un pinceau. 

Une fois le gâteau humidifié, couper les bord du gâteau afin d'obtenir un joli rectangle (et d'enlever les bords trop secs qui risqueraient de casser 

lors du roulage !!). 

Etaler le mélange mascarpone + fruits sur le gâteau. 

Parsemer ensuite sur le mélange étalé, environ 200 g de fruits non mixés (en réserver 50 g environ pour la décoration). 

Ensuite, rouler le biscuit. 

Préparation du glaçage : prendre les 300 g de mascarpone restants et y mélanger le sucre glace et l'extrait de vanille. 

Etaler ensuite sur le gâteau roulé ce mélange, à l'aide d'une spatule. 

Pour la décoration : faire des rainures sur la glaçage à l'aide d'une fourchette. 

Saupoudrer de chocolat en poudre ou de cannelle. 

Disposer des fruits restants ainsi que des sujets de décoration de noël... 

Réserver au réfrigérateur plusieurs heures. 

Ce jour là nous nous seront 4,10, 6 ou 20 personnes et les quantités 

changent.Je dirai que mes ingrédients augmentent (ou diminuent 

proportionnellement au nombre de personnes)  

Peux-tu calculer les ingrédients en ces cas-là ?  

a) Complète un tableau de proportionnalité pour chaque recette dans 

ton cahier. 

RECETTE: 

Ingrédients: 

Pour  4 

personnes 
Pour 12 

personnes 
Pour 6 

personnes 
Pour 10 

personnes 
Pour 20 

personnes 
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b) Quelle recette préfères-tu ? Prépare un exposé pour le reste de la 

classe en expliquant la préparation de cette recette. 

http://www.marmiton.org/pratique/techniques-culinaires-video-cuisine_gateau-roule.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/plein-d-epices_cannelle_1.aspx

