
Le menu de Noël
de Chef Céline
Que vous soyez en cuisine ou à table, les lutins de QuiToque 
vous souhaitent de passer des fêtes chaleureuses et surtout, 

gourmandes ! 
Pour cette soirée festive et unique, j’ai mis les petits plats 
dans les grands et vous ai concocté des recettes d’exception 
pour faire plaisir à toute la tablée ! Les recettes sont un peu 

plus longues que d’ordinaire mais, croyez-moi, 
le jeu en vaut la chandelle !

Je vous conseille de sélectionner de bons produits et de 
faire appel aux petites mains de la maison afin de préparer 
ce festin de roi ! Foie gras, suprêmes de pintade aux marrons 

ou encore une tarte au chocolat … 
Tout est là pour se régaler près du sapin !

Bonne cuisine et joyeux Noël !
Chef Céline



Dans votre placard - sel, poivre, huile d’olive, huile de cuisson, sucre, vinaigre

#1 - Mise en bouche :
Foie gras de canard mi-cuit, duo de chutney, pain d’épices et méli-
mélo de betteraves au magret de canard fumé

AU MENU
pour Noël

L’astuce de notre
CHEF CELINE

#2 - Plat principal :
Suprêmes de pintade aux marrons, purée de céleri-rave, carottes et 
petits oignons glaçés

#3 - Dessert gourmand :
Tarte sablée au chocolat, bananes caramélisées et 
noisettes torréfiées

Pour 6-8 personnes :

Pour bien organiser la préparation du festin de Noël, commencez                     
par faire la liste détaillée de tous les ingrédients qu’il vous faut. 
Ensuite direction les courses ! Sélectionnez de bons produits, les 
recettes n’en seront que meilleures. N’hésitez pas à étaler vos courses 
sur plusieurs jours afin de soulager vos petits bras ! 
Une fois que vous avez tout, organisez la préparation des plats : 
toutes les recettes comportant une astérisque* sont à préparer la 
veille du diner de Noël. Je vous conseille de cuisiner les recettes dans 
l’ordre donné afin de vous éviter d’être dans le rush de la dernière 
ligne droite le jour J.  
Puis quelques heures avant de vous mettre à table, vous pouvez 
dresser les plats et/ou les assiettes pour ajouter la touche finale à ce 
délicieux repas ! 

Enfin, le meilleur pour la fin : savourez !



1 casserole

1 cuil. à soupe de sucre   1 cuil. à soupe de vinaigre blanc
1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique 1 cuil. à soupe de sucre
1 cuil. à café de gingembre haché 1 cuil. à soupe de moutarde
4 cuil. à soupe de vinaigre de vin  4 cuil. à soupe d’huile d’olive

45min - 1h

3 betteraves 
rouges

MISE 
EN BOUCHE

Foie gras de canard mi-cuit, duo de chutney, 
pain d’épices et méli-mélo de betteraves au magret de canard fumé

2 oignons 
rouges

2 betteraves 
jaunes

2 betteraves 
chioggia

Commencez par une traditionnelle mise en bouche de Noël dans laquelle tous les 
grands classiques sont réussis !

QuiToque.fr 

En cuisine :

200g de magret 
de canard fumé

1 orange1 mangue

2 betteraves 
blanches

1 citron vert 1 pain d’épice270g de foie 
gras mi-cuit

1 gingembre



Etape 1 -Le chutney de mangue *

1. Pelez et coupez la mangue en petits dés d’environ 1cm de côté. Disposez-la 
dans une petite casserole. 

2. Pelez et hachez très finement le gingembre. Ajoutez-le à la mangue.

3. A l’aide d’une râpe ou d’un couteau, prélevez environ 1 cuil. à café de zeste de 
citron vert (uniquement la partie verte, la blanche étant amère). Ajoutez-le à la 
mangue avec le jus du citron vert, le sucre et le vinaigre blanc. 

4. Portez à ébullition le tout puis laissez mijoter à petits feu doux pendant 15/20 
min. 
Suggestion : ajoutez des épices au chutney pour plus de saveurs (1/2 clou(s) de 
girofle, 1 anis étoilé, 1 bâton de cannelle, une pincée de piment…).

5. Goûtez et rectifiez l’assaisonnement si nécessaire. Réservez au frais.

Etape 2 - Le chutney d’oignon rouge *

1. Pelez et émincez très finement les oignons rouges.

2. Dans une casserole, faites chauffer un bon filet d’huile. Faites revenir les oignons 
à petit feu avec le sucre et à couvert pendant environ 20 min. Remuez de temps 
en temps. Salez, poivrez. 
Suggestion : ajoutez quelques épices et/ou herbes (thym, laurier) pour parfumer 
le chutney

3. Ajoutez ensuite le vinaigre et le vinaigre balsamique. Couvrez et laissez mijoter 
environ 15 min à feu doux.

4. Goûtez et rectifiez l’assaisonnement si nécessaire. Réservez au frais.

Vous pouvez être fiers de vous, vous allez vous régaler ! Prouvez-le nous et partagez 
vos photos sur les réseaux sociaux accompagnées de la mention #QuiToque



Etape 3 – La salade de betteraves et la vinaigrette *

1. 
Suggestion 1 : Pelez et coupez les betteraves en fines tranches puis en fines 
lamelles. Réservez-les dans un récipient rempli d’eau froide, et pensez à en 
prendre un séparé pour la betterave rouge (qui risque de déteindre) au frais.
Astuce : si vous avez une mandoline, coupez les betteraves avec celle-ci puis 
taillez-les en fines lamelles.

Suggestion 2 : Vous pouvez faire cuire une partie des betteraves pour avoir deux 
textures différentes. Pelez et coupez par exemple les betteraves jaunes et les 
betteraves rouges en petits dés. Faites-les cuire dans deux casseroles séparées 
dans l’eau bouillante pendant environ 15/20 min jusqu’à ce qu’elles soient tendres. 
Réservez au frais. Coupez le reste des betteraves en fines lamelles et réservez-les 
dans un récipient rempli d’eau froide au frais.

2. Réalisez la vinaigrette avec le jus d’orange, la moutarde, le vinaigre de vin, 
l’huile d’olive. Réservez au frais.

Etape 4 - Le dressage

1. Sortez le foie gras 30 à 40 min du frigo avant de le déguster, il est meilleur 
lorsqu’il n’est pas trop froid.

2. Coupez le foie gras en 6 ou 8 tranches selon le nombre de convives : pour 
cela, passez au préalable votre couteau sous l’eau bien chaude puis essuyez la 
lame. 

3. Disposez dans chaque assiette une tranche de pain d’épice et une tranche de 
foie gras. Déposez joliment les betteraves puis quelques tranches de magret 
de canard. Mélangez bien la vinaigrette et arrosez-en d’un filet la salade de 
betteraves et de magret de canard. 

Servez immédiatement !

Vous pouvez être fiers de vous, vous allez vous régaler ! Prouvez-le nous et partagez 
vos photos sur les réseaux sociaux accompagnées de la mention #QuiToque



1 casserole, 1 chinois, 1 passoire, 
1 sauteuse, 1 plat allant au four, 1 four2h-2h30

Suprêmes de pintade aux marrons, 
purée de céleri-rave, carottes et petits oignons glaçés

1 carotte + 
500g en plus

500g de 
carottes jaunes

1 boule de 
céleri-rave

Sortez le grand jeu pour le plat principal avec l’association parfaite de la pintade et 
des marrons !

• à conserver au réfrigérateur

QuiToque.fr 

En cuisine :

1 pot (200mL) de crème liquide   130g de beurre
1200mL d’eau froide   30g de farine
1L de lait    3 cuil. à soupe de sucre

PLAT 
PRINCIPAL

2 cuisses de 
poulet

500g de carottes 
blanches

1 poireau250g de 
marrons

8 suprêmes 
de pintade

200g d’oignons 
grelots

1kg de pommes 
de terre charlotte



Etape 1 – Réaliser la sauce 

1. Si possible, coupez (prudemment) les cuisses de poulet en 4. Sinon, coupez-les 
simplement en deux (au niveau de l’articulation). Salez.

2. Pelez et coupez la carotte en rondelles. Arasez le poireau si nécessaire (retirez la 
racine).

3. Dans une casserole, faites fondre le beurre à feu moyen. Quand il mousse, saisissez les 
morceaux de poulet pendant environ 5 à 10 min de chaque côté.  Ajoutez ensuite 1200mL 
d’eau, la carotte et le poireau entier. Laissez mijoter à feu moyen, à faibles bouillons 
pendant environ 45 min. De temps, temps, retirez l’écume (les impuretés) qui se forme à 
la surface.

Suggestion : ajoutez une feuille de laurier, une branche de thym et/ou un clou de girofle 
pour parfumer le bouillon.

4. Passez le bouillon au chinois pour retirer les impuretés. 
Astuce : gardez la chair du poulet pour réaliser une salade, agrémenter un plat…

5. Réalisez le « roux » (pour épaissir la sauce) : dans une casserole (assez grande pour 
contenir la sauce), faites fondre le beurre. Une fois fondu, ajoutez la farine. Mélangez et 
faites chauffer 5 min à feu moyen sans cesser de remuer (pour que ça n’accroche pas au 
fond de la casserole) jusqu’à ce que le mélange devienne légèrement blond. Retirez du 
feu et laissez refroidir. 

6. Une fois le roux refroidi, ajoutez-y le bouillon. Fouettez, portez à ébullition, mettez sur 
feu moyen et faites épaissir la sauce en mélangeant 10 à 15 min (plus ou moins selon la 
consistance que vous souhaitez pour la sauce). Salez, poivrez. Réservez la sauce au frais.

Etape 2 – La purée de céleri-rave *

1. Pelez le céleri-rave et les pommes de terre. Coupez-les en gros dés.

2. Disposez le céleri-rave et les pommes de terre dans une casserole avec le lait (cela 
évite que le céleri-rave noircisse). Rajoutez de l’eau si nécessaire de façon à couvrir le 
tout. Portez à ébullition et faites cuire 30 min, jusqu’à ce que les légumes  soient cuits 
(vérifiez avec la pointe d’un couteau, il doit en ressortir facilement).

Suggestion : ajoutez une feuille de laurier  à l’eau de cuisson pour parfumer la purée

3. Egouttez les légumes puis réduisez-les en purée. Mélangez bien puis réservez au frais.

Vous pouvez être fiers de vous, vous allez vous régaler ! Prouvez-le nous et partagez 
vos photos sur les réseaux sociaux accompagnées de la mention #QuiToque



Etape 3 – Les carottes multicolores et les oignons glacés 

1. Disposez les oignons grelots dans un récipient rempli d’eau chaude afin de faciliter leur 
épluchage.

2. Pelez et coupez les carottes en rondelles d’environ 1 cm de côté. 

3. Pelez les oignons grelots, en prenant soin de ne les couper qu’au ras de leur base (afin 
qu’ils ne se détachent pas de l’ensemble à la cuisson).  

4. Disposez les carottes et les oignons grelots dans une grande sauteuse (ils doivent, 
si possible, se chevaucher le moins possible, vous pouvez aussi utiliser deux sauteuses). 
Ajoutez le beurre, le sucre, puis versez juste assez d’eau pour couvrir les légumes aux 
trois quarts de leur hauteur. 

5. Portez à ébullition pour faire fondre le beurre, tout en mélangeant puis baissez sur feu 
moyen, couvrez et laissez mijoter à petits bouillons pendant environ 20/25 min. 

6. Au bout de ce temps, retirez le couvercle, portez à grands bouillons si tout le liquide 
n’est pas évaporé. Mélangez pour bien enrober les légumes du glaçage (sucre/beurre). 
Vérifiez la cuisson en piquant les oignons et les carottes, ils doivent être tendres, sinon 
poursuivez un peu la cuisson (rajoutez de l’eau si nécessaire).

7. Réservez les légumes au frais.

Etape 4 – Finitions

1. Cuire les suprêmes de pintade fermières :
- Préchauffez votre four à 120°C.
- Salez, poivrez les suprêmes de pintade. Dans une sauteuse, faites chauffer un filet d’huile. 
Faites dorer les suprêmes pendant 3 min de chaque côté. Disposez-les dans un plat allant 
au four. Enfournez pour 25/30 min.

2. Réduisez 1/3 des marrons en purée. Ajoutez cette purée et les autres 2/3 de marrons 
à la sauce. Faites chauffer jusqu’à ce que la sauce soit bien chaude.

3. Réchauffez la purée de céleri-rave puis ajoutez la crème liquide. Salez, poivrez si 
nécessaire.

4. Réchauffez les carottes et petits oignons glacés.

5. Dans chaque assiette, disposez un suprême de pintade, une bonne cuillérée de purée 
de céleri-rave et de petits légumes glacés puis versez la sauce aux marrons. 
Servez bien chaud !

Vous pouvez être fiers de vous, vous allez vous régaler ! Prouvez-le nous et partagez 
vos photos sur les réseaux sociaux accompagnées de la mention #QuiToque



1 moule à tarte, 1 casserole, 1 poêle, 1 four.

sucre/cassonnade/sucre vanillé
1 cuil. à soupe de sucre glace 

30-35 min

Tarte sablée au chocolat, 
bananes caramélisées et noisettes torréfiées

10 bananes 50g de beurre 

Rien de tel qu’un dessert chocolaté et surprenant pour finir ce repas de Noël en 
beauté !

QuiToque.fr 

en cuisine :

DESSERT 
GOURMAND

1 pâte sablée 200g de 
chocolat noir

2 pots (2x 200mL) 
de crème liquide 

250g de 
noisettes



Etape 1 - Le fond de tarte *

Note : réservez la crème liquide pour réaliser la crème fouettée au réfrigérateur la 
veille si possible, elle doit être bien froide pour être montée. Pour un résultat encore 
plus optimal, disposez-la quelques heures avant de la monter dans un cul-de-poule 
au frais. 

1. Préchauffez votre four à 200°C et sortez la pâte sablée du réfrigérateur, pour qu’elle 
ne soit pas trop froide.

2. Garnissez un moule à tarte avec la pâte sablée et recouvrez d’une feuille de papier 
cuisson, de haricots secs ou tout autre poids allant au four, afin que la pâte ne lève 
pas. Découpez l’excédent. Enfournez pour 15/20 min. Retirez les haricots/poids puis 
enfournez pour 5 min supplémentaires, jusqu’à ce que la pâte soit bien dorée. Retirez 
du four et laissez bien refroidir.

3. La ganache au chocolat : coupez grossièrement le chocolat, disposez-le dans 
un bol. Faites bouillir la crème liquide dans une casserole. Dès qu’elle est arrivée à 
ébullition, versez-la sur le chocolat. Laissez reposer ainsi 4 min. Mélangez à spatule 
pour bien homogénéiser le mélange. Laissez reposer si tout le chocolat n’est pas 
fondu.

4. Coupez le beurre en petits morceaux (il fondra mieux) puis ajoutez-le au chocolat 
lorsqu’il est fondu (sans être trop refroidi). Mélangez à la spatule. Versez le tout sur la 
pâte sablée. Etalez pour obtenir une surface bien lisse. Réservez au frais. 

5. Dans une poêle, faites chauffer à sec (sans matière grasse) les noisettes à feu 
moyen/vif, sans cesser de remuer, pendant environ 10/15 min, jusqu’à ce qu’elles 
soient bien dorées. Hachez-les grossièrement au couteau. Laissez refroidir, réservez 
au sec.

Vous pouvez être fiers de vous, vous allez vous régaler ! Prouvez-le nous et partagez 
vos photos sur les réseaux sociaux accompagnées de la mention #QuiToque



Etape 2 - Finitions

1. Sortez la tarte 30 min avant sa dégustation pour que le chocolat ne soit pas trop 
ferme.

2. Coupez les bananes en rondelles assez épaisses (1cm environ). 

3. Dans une poêle, faites chauffer un peu de beurre, à feu moyen vif, disposez les 
rondelles de bananes bien à plat. Saupoudrez de sucre cassonade ou sucre vanillé, 
ou à défaut, du sucre blanc. Lorsqu’elles sont bien dorées en dessous, faites dorer 
l’autre côté. Disposez-les sur une assiette, puis disposez-les sur la tarte au chocolat. 

4. Parsemez les noisettes sur la tarte au chocolat et aux bananes caramélisées.

5. Monter la crème en chantilly : à l’aide d’un fouet électrique, fouettez la crème 
jusqu’à ce qu’elle devienne bien ferme. Ajoutez le sucre et fouettez quelques 
secondes supplémentaires.

Astuce : pour un résultat optimal, disposez le récipient contenant la crème dans un 
bac contenant des glaçons et de l’eau.

6. Servez chaque part de tarte au chocolat, bananes caramélisées et noisettes 
accompagnée d’une cuillère de crème fouettée.

Vous pouvez être fiers de vous, vous allez vous régaler ! Prouvez-le nous et partagez 
vos photos sur les réseaux sociaux accompagnées de la mention #QuiToque



service.client@quitoque.fr      01 58 80 80 20

Joyeux Noël !

Nous l’attendions tous depuis plusieurs semaines, voire plusieurs 
mois… Cette soirée de Noël s’est fait attendre ! 
Cette année l’équipe de QuiToque vous donne un coup de 
main pour préparer ce jour unique. Notre Chef Céline vous 
confie ses recettes préférées pour une tablée de Noël digne 
des plus grands chefs ! Pensez à votre belle tablée gourmande:  
après l’effort, le réconfort ! 
Libre à vous de cuisiner les recettes qui vous tentent le plus ou 
de les adapter à vos propres péchés mignons de Noël.
On se retrouve en cuisine avec foie gras, marrons et lutins ! 
Hé oui, c’est Noël, tout le monde peut mettre la main à la pâte :)

Si avec ça vos convives font la fine “bûche”…

L’équipe QuiToque vous souhaite 
un très Joyeux Noël !


