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BIJOUX DE LA MERE NO~L 

1 tasse de beurre 
1 3/4 tasse de sucre a glacer 
2 oeufs battus 
1/2 c. a the de vani lie 

2 1/2 tosses de farine tout usage ta
misee 

1/2 c. a the de soda a pate 
1/4 c. a the de sel 
1/4 tasse de creme sure 
sucre colore OU petits bonbons 

Defaire le beurre avec le sucre. lncorporer oeufs et vanille. Tamiser 

les ingredients secs, en incorporer la moitie puis la creme sure et le reste 

de la farine. Refrigerer 2 a 3 heures. Abaisser 1/ 4 de la pate a la fois, a 
1/8 de pouce d'epaisseur sur une planche legerement farinee. Tailler a 
l'emporte-piece, placer sur une plaque a biscuits legerement graissee et 

garnir de sucre colore ou de petits bonbons. Cuire a 37S'F jusqu'a ce que 
les bards scient legerement dares, 6 a 8 minutes. (Surveiller de pres car 

i Is dorent rapidement). Quantite: 5 a 7 douzaines. 

BOUCHEES DU LUTIN 

1/2 tasse de beurre 
1/ .d tasse de sucre 
1 jaune d' oeuf 
1 c. a table de zeste d' orange rope 
2 c. a the de jus d' orange 
1 c. a the de jus de citron 

1 tasse de farine tout usage tamisee 
1/4 c. a the de sel 
1 blanc d' oeuf legerement battu 
1/2 tasse d'amandes hachees 
cer i ses confites 

Defaire le beurre avec le sucre. lncorporer jaune d'oeuf, zeste, jus 
d'orange et de citron, puis la farine tamisee avec le sel. Refrigerer 2 heures. 
Fac;:onner en mi n i-bou les. Tremper dons le blanc d' oeuf puis enrober d' amen

des. Placer sur une plaque a biscuits grai.ssee et garnir de cerises. Cuire 

a 32S'F jusqu'a ce que legerement dare, environ 25 minutes. Quantite: 

environ 3 douzaines. 



BATONNETS GLACES DE NOEL 

2 oeufs battus 
1 tasse de sucre 
1 1/ 4 tasse de dattes hachees 
1/ 2 tasse de noix hachees 

Glace au chocolat 

2 c. a table de beurre 
pi ncee de se I 
1/ 4 c. a the de vanille 

1 c. a the de zeste d' orange rape 

1/ 4 tasse de beurre 
3 1 12 tosses de cereales au riz 

"pretes a servir" 

1/2 tassede sucre a glacer tamise 

1/ 2 c. a table de ius d' orange 
carre ( 1 once) de chocolat non sucre 

fondu 

Meler oeufs, sucre, dattes, noix et zeste. Fondre le beurre dons une 

casserole epai sse. y ajouter la preparation aux oeufs et cuire a feu moyen, 

en brassant jusqu'a ce que epais, environ 5 minutes. Retirer du feu et 

tncorporer les cereales. Etendre dons un moule graisse de 8 pouces X 8. 

Refroidir. Defaire beurre, sel et vanille. lncorporer, en alternant, sucre et 

jus puis chocolat. En glacer la preparation refroidie et couper en batonnets. 

Quantite: 2 1/ 2 douzaines. 

FANT AISlE AUX PECHES 

1 12 tasse de beurre 
1/ 4 tasse de sucre a glacer tami se 
1 tasse de farine tout usage tamisee 
3 tosses (2 boites de 19 onces) de 

peches tranchees, egouttees 
4 c. a the d' ami don de mars 

pincee de sel 

1 tasse de sirop de peches 
3 c. a the de jus de citron 
1/ 8 c. a the d'essence d'amande 
2 a 3 gouttes de colorant jaune 
creme fouettee 
cer i ses rouges et vertes 

Defaire le beurre avec le sucre. lncorporer la farine. Refrigerer 30 

minutes. Abaisser en un cercle de 10 pouces sur une plaque a biscuits 
non graissee. Piquer la pote. Cuire a 350°F jusqu'a ce que dore, 10 a 15 

minutes. Refroid ir. Aj outer gradue llement amid on et se I au s irop, amener a 
ebullition et cuire en brassant jusqu'a ce que epais et limpide, environ 5 

minutes. Refroid ir. Aj outer jus, essence et colorant. PI acer les peches sur 

la pate cuite, napper de sauce puis garnir de creme fouettee et de cerises. 

6 a 8 porttons. 
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MAZUREK POLONAIS 

2 tosses de far ine tout usage tami see 

1 tasse de sucre 

1 c. a the de se I 

Garn iture 

tasse de ra1s1ns secs, epepmes 

tasse de dattes hachees 

tasse de pruneaux haches 

tasse de noix hachees 

c. a table de zeste d' orange rope 

1 tasse de beurre 

1 oeuf battu 

1/4 tasse de creme sure 

1 c. a table de zeste de citron rope 

2 c. a table de ius d' orange 

2 c. a table de jus de citron 

1/2 tasse de sucre 

2 oeufs battus 

T ami ser les ingredients secs; y couper I e beurre j usqu' a ce que la 

preparation ressemble a une chapelure grossiere. Meler oeuf et creme, 

incorporer a la preparation. Presser dans 2 moules graisses de 8 pouces X 

8. Cuire a 350°F jusq~ 'a ce que legerement dore, environ 20 minutes. Meler 

les ingredients de la garniture et etendre sur la preparation cuite. Cuire 

20 minutes de plus. Garnir de cerises glacees rouges et vertes. Refroidir 

et couper en carres. Quantite: environ 4 douzaines. 

CROISSANTS AU FROMAGE 

tasse (8 onces) de fromage cottage 

tasse de beurre 

2 tosses defarinetoutusagetamisee 

6 c. a table de cassonade 

1/2 tasse de noix de coco rcpee 

1/2 c. a the de muscade 

2 c. a table de beurre fondu 
sucre 

Defaire fromage et beurre. lncorporer la farine pour obtenir une pcte 

molle. Refrigerer 30 minutes. Diviser en 3 et abaisser chaque portion en 

un cercle de 1/8 de pouce d'epaisseur. Meler cassonade, coco et muscade. 

Badigeonner chaque cercle de beurre puis parsemer de la preparation. TaiiJer 

chaque cercle en 16 pointes et les rouler en partant de l'extremite exterieure. 

Placer pointe en dessous 1 sur une plaque a biscuits graissee. Saupoudrer 

de sucre. Cuire a 375°F jusqu'a ce que dore, 15 a 20 minutes. Quantite: 

4 douzaines. 
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GATEAU DES FETES 

3 tosses ( 1 I ivre) de raisins secs, 
fonces, epepines 

3 tosses (1 livre) de rcisins secs, 
ambres, epepi nes 
1/ 2 tasse (8 onces) de ra1sins de 
Corinthe 
tasse (8 onces) d' ecorces confites 
en des 
tasse (6 onces) d' anams confit en 
des 
tasse (8 onces) de ceri:;es confites 
en demi es 

l/ 2 tasse de dattes hac1ees 
1 tasse (4onces) d'aman~es mondees, 

effi I ees 
L 4 tasse de 1us de raisin OU de 

rhum OU de cognac 

2 c. a table de jus de citron 
1 c. a table de zeste de citron rope 
1 tas se de beurre 
1 / 2 c. a the d'essence d'amande 
1 c. a the de vani lie 
1 tasse de cassonade pres see 
6 oeufs 
1/ 4 tasse de me I as se 
1 1/ 2 tas se de far i ne tout usage ta-

misee 
1/ 2 c. a the de sel 
1 1/ 2 c. a the de poudre a pote 
1/ 2 c. a the de soda a pote 
2 c. a the de can ne lie 
1 c. a the de toute-epice 
1/ 2 c. a the de muscade 
1/ 4 c. a the de gingembre 
114 c. a the de clou 

Graisser et tapisse· le fond et les cotes de deux moules a goteaux aux 
fruits (8 pouces X 8 et ~ pouces X 4) de deux epaisseurs de papier epais et 

d'une epaisseur de papier cire graisse. Meler fruits, jus de raisin, jus et 

zeste de citron. Couvrir et laisser reposer plusieurs heures. Defaire le 
beurre avec les essences. lncorporer graduellement cassonade, oeufs (un a 
un) et melasse. Tam•s~r les mgredients secs; en ajouter 1/ 2 tasse aux 

fruits et meler; incorpo·er le reste puis les frurts a la preparation. Verser 

dons les mou les et cure a 275° F IUSqu' a ce qu' une brochette inseree au 

centre en ressorte propre (petit gcteau: 2 1 12 a 3 heures; gros goteau: 4 

a 4 1 '2 heures). Refrcidir dons les moules; ret1rer le papier, envelopper 
d'une feuille d'aluminiun et entreposer Oli frais. 

2 blancs d' oeufs 
1 I 4 c. a the de se I 
1 12 tasse de sucre 
1 '2 c. a the de vanille 

MERINGUES DE NOEL 

tasse de cerises confites OU 
de dattes, hachees 

tasse de noix hachees 

Fouetter blancs d')eufs et sel jusqu'a ce que fermes mais non secs; 

ajouter graduellement le sucre en fouettant jusqu'a ce que fermes et lustres. 

lncorporer van i lie puis fruits. Deposer par cui llerees sur une plaque a 
biscuits legerement gra ssee et cuire a 250°F I 25 a 30 minutes. Eteindre le 

four et y laisser refrodir les meringues. Quantite: environ 4 douzaines. 

4 



CROQUANTS "BONNE ANNEE" 

2 tosses de raisins secs, epep1nes 

1 tasse de cerises glacees 
1/4 tasse de noix hachees 

1 1/2 tasse de noix de coco ropee 

Passer raisins et cerises au hachoir. Ajouter les noix et 1 tasse de 

coco. Presser dons un moule de 8 pouces x 8 et refrigerer jusqu'a ce que 

ferme. Couper en carres et enrober de coco. Quantite: environ 2 douzaines. 

Pote a choux 

1/4 tasse de beurre 

1/2 tasse d' eau boui I I ante 

1/4 c. a the de sel 

Sucre fi I e 

1/2 tasse d' eau 

1 tasse de sucre 

CROQUEMBOUCHE 

1/2 tasse de far ine tout usage tami see 

2 oeufs 

1 demiard de creme fouettee, sucree 

pincee de creme de tartre 

1 c. a the de sirop de mars incolore 

Amener a ebuillition beurre, eau et sel. Ajouter la farine en une fois et 

brass er j usqu' a I' obtention d' une bou le. Ret irer du feu et refroidir legere

ment. lncorporer, una un, les oeufs non battus. Deposer par cuillerees sur 

une plaque a biscuits graissee. Cuire a 425'F, 8 minutes; continuer la 

cuisson a 350°F, 10 minutes de plus. Refroidir et fourrer de creme. Amener 

a ebullition eau et sucre en brassant pour dissoudre. Bouillir (sans brasser) 

jusqu'a !'obtention d'un fil dur mais non cassant dons l'eau glacee (210°F 
au thermometre a bonbons). Ajouter creme de tartre et s irop de mars. Con

tinuer la cuisson 1usqu'a !'obtention d'un fil cassant (310°F). Retirer du feu 

et placer la casserole dons l'eau froide quelques secondes (pour arreter la 

cuisson), puis dons l'eau chaude (pour empecher de durcir). Monter les bou

chees en pyramide a l'aide du sucre file. Avec une cuillere de metal chaude, 

"fi I er le sucre" en la i ssant descend re le s irop sur la pyramide, en un 

mouvement de va-et-vient jusqu'a ce que bien garnie. 
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PUNCH "JOYEUX NOEL" 

2 tosses d'eau 

2 tosses de canneberges 

1/2 tasse de sucre 

l c itron en trenches minces 

1 boite (48 onces) de jus de pomme 

2 tosses de ginger ale 

Mijotereauetcanneberges jusqu'ace que la peau eclate, 5 a lO minutes. 

Couler, ajouter sucre, amener a ebullition puis refrigerer. Ajouter le citron 

au jus de pomme et mijoter a couvert, 15 minutes. Refrigerer. Au moment de 

servir, meler les jus et le ginger ale. Verser dans un bol glace et garnir de 

m1nces trenches de pommes rouges non pelees. Quantite: environ 8 tosses. 

DELICES DE LA FtE DES NEIGES 

1 12 tasse de beurre fondu 

2 oeufs battus 

1 tasse de sucre 

1 ' 2 tasse de noix de coco ropee 

Glace au citron 

1 14 tasse de beurre 

pincee de sel 

2 tosses de sucre a glacer tami se 

1 c. a the de vanille 

2 tosses de biscuits graham ecrases 

1/ 2 tasse de noi x hachees 

1 1/ 2 tasse de gui mauves en morceaux 

c. a table de creme 

c. a table de jus de c itron 

Meler beurre fondu, oeufs, sucre et coco. Cuire a feu doux jusqu'a 

ce que epais; refroidir. Ajouter les autres ingredients. ttendre dans un 

moule de 9 pouces x 9 et refrigerer jusqu'a ce que ferme. Defaire le beurre 

avec le se I. Aj outer 2/ 3 de tasse de sucre a g lac er et fouetter j usqu' a ce 

que mousseux. lncorporer, en alternant, reste du sucre, creme puis jus. 

En glacer la preparation refroidie et couper en carres. Quantite: environ 

3 douzaines. 
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STOLLEN AUTRICHIEN 

1/2 tasse de lai1 chaud 
1/2 tasse d' eau 
1/4 tasse de sucre 
1/4 tasse de beurre 
1 1/2 c. a the de sel 
1 c. a the de sucre 
1/4 tasse d' eau ti ede 
1 enveloppe de levure rapide 
2 oeufs battu s 

Glace 

2 tosses de sucre a glacer 
tamise 
c. a table de jus de citron 

4 1/2 a 5 tosses de farine tout usage 
tamisee 

1/2 tassederaisins secs, epepines 
tasse d' ecorces confites en des 

1/2 tasse de cerises confites, hachees 
1/2 tasse d' amendes mondees, hachees 
1 c. a table de zeste de citron rope 

beurre fondu 
sucre et cannelle 

2 c. a table de lait 
cer i ses confites 
amendes 

Meler lait, eau, sucre, beurre et sel. Refroidir. Dissoudre 1 c. a the 

de sucre dons l'eau tiede, saupoudrer de levure et laisser reposer 10 
minutes. Meler preparation au lait, levure et oeufs. lncorporer graduellement 
a 2 tosses de farine. Ajouter fruits, zeste et suffisamment de farine pour 
obtenir une pote molle. Renverser sur une planche farinee et petrir environ 
10 minutes. Fas;onner en boule, placer dons un bol graisse et badigeonner 
de beurre. Couvr r et laisser doubler de volume dons un endroit chaud (85'F), 

environ 1 heure. Enfoncer le poing dons la pote, diviser en 2 et abaisser en 
ovale de 12 pouces x 8. Badigeonner de beurre, saupoudrer de sucre et de 
cannelle. PI ier en 2, sceller les bords et placer sur une plaque a biscuits 
graissee. Couvrir et laisser a nouveau doubler de volume. Cuire a 350°F, 

35 a 40 minutes. Refroid ir. Meler sucre, jus et lait. En glacer le stollen 

tiede et decorer de cerises et d'amandes. 

DiNER DE MINUIT 

2 c. a table de beurre 
1/4 tasse de celeri en des 
1/4 tasse d'oignon hache 
1 boite ( 10 onces) de potage creme 

de poulet 
1/3 tasse de la it 
2 c. a table de pers i I hache 

2 c. a the de sauce Worcestershire 
1/4 c. a the de sel 
1/4 c. a the de poivre 
3 tosses de dinde cuite, hachee 
2 tosses de choux de bruxelles cuits, 

en demies 
1/4 tasse de eh ips ecrasees 

Sauter au beurre, celeri et oignon, jusqu'a ce que transparent (2 a 3 

minutes). Ajouter potage, lait et brasser jusqu'a ce que lisse puis persil, 

sauce, sel et poivre. Placer la dinde puis les choux dons un plot a four 
gra is se de 6 tosses; y verser la sauce et parsemer de chips. Cuire a 350°F, 

20 a 25 minutes. 6 portions. 
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SAUCE DU "BONHOMME NOEL " 

1 bo i te ( 15 onces) ou 2 tosses de 

sauce aux canneberges 

1/ 2 tasse de raisins secs, epep nes 

1 tasse de pommes non pelees, 

hachees fin 

1/ 2 tasse de celeri hache fin 

1/ 2 c. a the de gingembre moulu 

Meler tous les ingredients, ::ouvrir et refrigerer toute la nuit. Quantite: 

env i ron 3 tosses. 

SALADE "NUIT DE NO~L" 

1/ 2 tasse de bonbons rouges a 

la cannel l e 

2 paquets de gelee au citron 

2 tosses d ' eau bou i I I ante 

1/ 4 c. a the de se I 
2 tosses de puree de pomme 

non sucree 

2 c. a table de jus de citron 

1/ 2 tasse de noix hachees gros 

8 onces de fromage a la creme ramoll i 

1/ 3 tasse de mayonnaise 

1/ 3 tasse de lait 

1/ 2 tasse de creme a fouetter, fouettee 

10 a 12 bonbons rouges a la cannelle 

Dissoudre bonbons puis ge lee dons eau bouillante. Ajouter sel, puree 

et jus. Refrigerer jusqu'a ce que partiellement pris. lncorporer les noix, 

verser dons un moule de 8 pouces x 8 et refrigerer. Defaire fromage avec 

mayonnaise et la1t. Deposer par cui llerees sur la gelee et meler juste pour 

donner un effet marbre. Refr igerer. Demou I er I garn ir de creme fouettee et de 

bonbons. 10 a 12 portions. 

"EN ATTENDANT LE JOUR DE L' AN" 

3 tosses de dinde cuite en des 

1 tasse de ce I er i en des 

1 tasse de pommes ou d' ananas 

en des 

1/ 4 tasse de noix de coco ropee 

1 c. a the de sel 

1/ 2 tasse d' amendes mondees, effi I ees 

1/ 2 tasse de mayonnaise 

Meler dinde, celeri, fruit et coco; refrigerer. Avant de servir ajouter 

sel, amendes, mayonnaise et meler. 6 portions. 
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