
Emile Henry 
à la rencontre des 
ÉÕÚÏá ÊäÕÑØÈÑßÌá 

Edit ion Noël 2011 





Emile Henry de  nouveau  à  la rencontre  des blogs  

culinaires  : des bloggeuses  de  talent  ont  cette  
fois-ci  réalisé  des recettes  et  photos  avec  le 
coffret  cadeau  Edition  2011 Emile Henry  de  leur 
choix . Cõest un petit  livre original,  gourmand  et  
élégant,  à  glisser dans  tous les coffrets  cadeaux  
que  nous vous proposons  sur Emilehenry .com . 
Nous vous souhaitons  dõexcellentes fêtes  de  fin 
dõann®e ! 
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Foie Gras Figue Pistache et Pain d'Epices 

Recette et photo élaborées par  
La POpOtte Ë !ØØÌ-CharlOtte 

Cuisson : 25min - Repos : 3 jours 

Pour 1 terrine  

1 lobe de foie de canard cru de 450 à 500g  
15 figues sèches moelleuses  
2 c. à café de confiture de figues  
30g de pistaches décortiquées  

Toastez  les tranches  de  pain  dõ®pices au  grille -pain  ou  au  four  position  grill. Une fois 

grillées, mixez-les pour  obtenir  une  poudre  fine . Etalez cette  poudre  fine  au  fond  de  la 

terrine . 

Hachez  les pistaches  grossièrement . Réservez. Ouvrez  les figues  sèches  avec  la pointe  

dõun couteau  et  retirez la chair . Mélangez  cette  chair  avec  la confiture  et  le vin blanc . 

Réservez. 

Séparez  les deux  lobes  et  dénervez -les. Mettez  un tiers du  foie  au  fond  de  la terrine  sur le 

pain  dõ®pices. Assaisonnez avec  le mélange  5 baies  et  la fleur  de  sel. Etalez les 

pistaches  dans  la terrine . Ajoutez  un second  tiers de  foie  et  lõassaisonner. Ajoutez  enfin  le 

mélange  de  figues  au  vin blanc  et  recouvrez  avec  le reste du  foie .  

Placez  un plat  à  gratin  rempli  dõeau au  four  à  160°C. Lorsque  la température  de  lõeau 

atteint  70°C, placez  la terrine  dans  le plat  (sans couvercle  ni presse). Faites cuire  25 min . 

La température  au  cïur de  la terrine  doit  être  comprise  entre  40°C et  50°C.  

A la sortie du  four,  disposez  la presse sur la terrine  en  appuyant  légèrement . Laissez 

refroidir  et  placez  au  frais une  nuit . 

Retirez  la couche  graisseuse et  la presse. Faites fondre  la graisse  

dans  une  casserole  et  faites -la couler  sur le foie  gras.  

Fermez  la terrine  avec  le couvercle  et  réservez au   

moins  2 jours au  frais avant  de  déguster .   

2 tranches de pain dõ®pices 
1 c. à soupe de vin blanc moelleux  
Mélange 5 baies  

Fleur de Sel  
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http://www.lapopottedannecharlotte.com/
http://www.emilehenry.com/efr/les-collections/gammes-et-sous-gammes/les-collections/urban-colors/cuisiner-au-four?p=EH439860&codepivot=COFFRET FOIE GRAS&categorie=81




Préparation  : 40 min - Cuisson : 40 min  

Tajine Orange de Poulet 

Recette et photo élaborées par  
Amuses Bouche 

Pour 6 personnes  

Mettez  lõhuile et  la margarine  à  chauffer  dans  la tajine  et  mettez  les oignons  émincés  à  

dorer  légèrement . Ajoutez  le poulet  et  faites -le dorer . Salez, poivrez,  saupoudrez  

dõ®pices et  arrosez de  sirop dõ®rable. Mélangez  afin  dõenrober la viande,  couvrez  et  

laissez cuire  10 min . 

A joutez  lõail écrasé,  les carottes  coupées  en  rondelles,  les pommes  de  terre  coupées  en  

morceaux  et  couvrez  dõeau. 

Portez  à  ébullition  à  couvert,  laissez cuire  20 min  sur feu  doux  puis ajoutez  le potiron  

coupés  en  dés et  les abricots . Poursuivez la cuisson 10 min . 

Mettez  les amandes  à  dorer  à  sec  dans  une  poêle  puis ajoutez -les au  tajine .  

Au moment  de  servir, placez  le grand  tajine  au  milieu  de  la table . 

12 pilons de poulet  

2 oignons  
4 gousses dõail 
½ c. à soupe de margarine  
2 c. ¨ soupe dõhuile dõolive 
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½ c. à café de paprika  

½ c. à café de curcuma  
1 c. à café de raz -el-hanout  
2 c. à soupe de sirop dõ®rable 
1 c. à café de cannelle en poudre  
Sel, poivre  

3 carottes  

¼ de potiron  
100g dõamande 
6 pommes de terre  
12 abricots secs moelleux  

http://www.emilehenry.com/efr/les-collections/gammes-et-sous-gammes/les-collections/flame/tajine?p=EH425590&codepivot=COFFRET TAJINE&categorie=93
http://www.amusesbouche.fr/




6ÈÒÑØÌ ËÌ 5ÚäßÑá Ë !ÏØÌÈä Caramélisée aux Fruits de Saison 

Recette et photo élaborées par  
Cuisine Addict 

Marinade : 2h - Cuisson : 3h30 

Pour 4 personnes  

Pour la marinade :  
1 c. à café de gigembre , 
cumin, cannelle, coriandre, 
raz el hanout  en poudre.  
1c. à café de graines de 
moutarde  
3 c. ¨ soupe dõhuile dõolive  

Mélangez  toutes  les épices  de  la marinade  et  ajoutez -y lõhuile dõolive. Badigeonnez  les souris 
dõagneau de  ce  mélange  et  laissez mariner  pendant  2h au  frais. 
Pendant  ce  temps,  mettez  le potimarron  dans  une  casserole  avec  le sucre,  les bâtons  de  
cannelle  cassés en  morceaux,  la  badiane,  le poivre  et  le clou  de  girofle . Mélangez  bien  puis 
recouvrez  à  hauteur  avec  le thé . Laissez cuire  à  feu  très doux  pendant  45 min  à  1h pour  confire  

le potimarron  qui  doit  être  tendre  sans tomber  en  purée . Egouttez  en  conservant  le jus de  
cuisson que  vous filtrerez. 
Préchauffez  votre  four  à  180°C. Pelez les coings,  coupez -les en  4 ou  8 selon la  taille,  ôtez  le cïur 
et  coupez  chaque  morceau  en  deux  dans  la largeur . Mettez  le beurre  et  1 c . à  soupe  dõhuile 
dõolive dans  le tajine  sur feu  moyen  et  saisissez les coings . Lorsquõils commencent  à  colorer,  
ajoutez  1 c . à  soupe  de  miel   et  faites -les caraméliser . 
Retirez  les coings  et  réservez. Ajoutez  la  viande  dans  le tajine  et  saisissez-la sur feu  vif pour  bien  la  
faire  dorer,  ajoutez  alors 2 c . à  soupe  de  miel  et  faites  caraméliser  pendant  10 min . Ajoutez  lõeau 
de  cuisson du  potimarron  à  hauteur  et  rectifiez  lõassaisonnement en  sel et  poivre . Refermez  le 

couvercle  du  tajine  et  enfournez  pendant  1h30 à  2h, selon la taille  des souris dõagneau. 
20 min  avant  la  fin de  la  cuisson,  ajoutez  les morceaux  de  coings  et  mélangez .  
Refermez  et  poursuivez  la  cuisson. 5 minutes  avant  la  fin de  la  cuisson,   
ajoutez  les cubes  de  potimarron  et  les figues  fraîches  coupées  en  4.  
Mélangez  et  refermez  pour  terminer  la  cuisson.  
Servez   parsemé  de  graines  de  sésame  et   
accompagné  de  semoule . 

Pour le potimarron confit :  
450g de potimarron pelé, 
épépiné et coupé en cubes  
4 c. à soupe de sucre  
2 bâtons de cannelle  
1 étoile de badiane  
3 grains de poivre noir  
1 clou de girofle  
50cl de thé noir  
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Pour le tajine :  
4 souris dõagneau 
2 figues fraîches  
2 coings  
15g de beurre doux + 1 c. à 
soupe dõhuile dõolive 
3 c. à soupe de miel  
Graines de sésame blanc  
Sel, poivre  

http://www.emilehenry.com/efr/les-collections/gammes-et-sous-gammes/les-collections/flame/tajine?p=EH425590&codepivot=COFFRET TAJINE&categorie=93
http://www.cuisine-addict.com/




Pizza Périgourdine 

Recette et photo élaborées par  
CduBeau 

Repos : 2 heures ð Préparation : 15 min - Cuisson : 10 min (par pizza)  

Pour 4 personnes  

Pour la pâte à pizza :  
500g de farine  
8g de levure de boulanger sèche ou 
20g de levure fraîche  
25cl dõeau ti¯de 
1 c. à café de sel  
1 c. ¨ soupe dõhuile dõolive 

La  pâte  à  pizza. Versez la  farine  dans  un saladier . Faites un puits  et  déposez  la levure  délayée  
dans  10cl  dõeau tiède . Couvrez  et  laissez reposer  5 min . Ajoutez  le sel sur la farine,  lõhuile, 15cl  
dõeau tiède  et  pétrissez jusquõ¨ lõobtention dõune boule  lisse. Enduisez dõhuile, couvrez  dõun linge  
humide  et  laissez la  pâte  lever  pendant  1h30. Divisez la  boule  de  pâte  en  4 pâtons  et  laissez-les 
lever  encore  30 min . Etalez la  pâte  en  plusieurs fois sur un plan  de  travail  fariné  jusquõ¨ ce  que  la 
pâte  perde  son élasticité . 
Préchauffez  le four  à  250°C et  placez -y la  Pizza Stone . 
Disposez les gésiers sur la  pâte  et  enfournez  pour  10 min  environ . Laissez refroidir  un peu  la pâte  
pour  éviter  de  « cuire  » la  salade  et  réservez les gésiers. Pendant  ce  temps,  poêlez  rapidement  

les tranches  de  foie  gras et  réservez-les. Dans la graisse de  canard  restante  dans  la poêle,  faites  
revenir  les cerneaux  de  noix  quelques  minutes . Sur la  pizza, disposez  la salade,  les gésiers, les 
tranches  de  magret,  le foie  gras coupé  en  morceaux . Parsemez  de  cerneaux  de  noix  
grossièrement  concassés  et  arrosez dõun filet  de  vinaigre  balsamique . 
 
La  petite  note  de  CduBeau  : La pâte  à  pizza peut  se préparer  la veille . Il suffit alors dõenduire 
dõhuile un saladier,  de  rouler  la  boule  de  pâte  dedans  pour  lõenduire également,  de  couvrir  
dõune feuille  de  papier  sulfurisé humide  et  dõun linge  humide  et  de  placer   
le tout  dans  la zone  la moins  froide  du  réfrigérateur . Cette  pizza peut  se  

manger  froide  ou  tiède,  sans ou  avec  foie  gras (cru  ou  cuit)  pour  le  
côté  festif . La pâte  peut  se cuire  à  lõavance et  la  garniture  y être   
ajoutée  juste au  moment  de  servir ! 

Pour la garniture :  
200g de gésiers de canard confits  
90g de magrets de canard fumés  
20 cerneaux de noix  
1 belle salade (mesclun, roquetteé) 
4 tranches de foie gras frais (facultatif)  
4 c. à soupe de vinaigre balsamique  
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http://www.emilehenry.com/efr/les-collections/gammes-et-sous-gammes/les-collections/flame/Pizza-stone-fr?p=EH377590&codepivot=COFFRET PIZZA&categorie=306
http://www.cdubeau.com/




Crème Brûlée à la Fraise Tagada 

Recette et photo élaborées par  
!ä ÍÑÕ ËÌ ÖÌá ßăæÌá Ë ÈÖÚäß 

Préparation : 10min - Cuisson : 1h ð Temps de repos : 2h  

Pour 6 personnes  

Versez dans  une  casserole  la crème  liquide . Réchauffez -la sans la faire  bouillir   et  

rajoutez -y les fraises Tagada . 

Retirez du  feu  et  mélangez  bien  le tout  afin  de  bien  faire  fondre  les bonbons . 

Cassez 4 ïufs entiers  et  ne  gardez  que  le jaune . Mélangez -les bien  et  versez-les dans  

lõappareil avec  la crème  aux  fraises. 

Préparez  vos ramequins  et  répartissez une  bonne  louche  de  crème  dans  chacun . 

Préchauffez  votre  four  à  110°C (th . 3). Placez  les ramequins  dans  un grand  plat  allant  au  

four  en  y rajoutant  de  lõeau à moitié  pendant  1h. La crème  doit  être  tremblotante  (juste  

prise).  

Retirez du  four . Laissez refroidir  à  température  ambiante  puis placez  au  réfrigérateur  

pendant  environ  2h pour  que  la crème  soit bien  figée . 

Juste avant  de  servir, saupoudrez  de  sucre  de  canne  et  caramélisez  le dessus à  lõaide 

dõun petit  chalumeau . 

50cl de crème liquide  
150g de bonbons fraises Tagada  
4 jaunes dõïufs 
Du sucre de canne  
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http://www.emilehenry.com/efr/les-collections/gammes-et-sous-gammes/les-collections/urban-colors/cuisiner-au-four?p=EH659811&codepivot=CREME BRULEE&categorie=81
http://blogs.cotemaison.fr/aufildemesrevesdamour/




Préparation : 4 0min - Cuisson : 1h ð Temps de repos : 3h30  

Crème Brûlée Menthe & Chocolat 

Pour 6 personnes  

Recette et photo élaborées par  
On dine chez Nanou 

Dans une  casserole,  faites  chauffer  la crème  fraîche  avec  les feuilles de  menthe,  jusquõ¨ 

ébullition . Retirez du  feu  et  couvrez  pendant  20 min  afin  de  laisser la menthe  sõinfuser et  

parfumer  la crème  fraîche . Retirez les feuilles de  menthe . 

Préchauffez  votre  four  à  90 ° 

Dans un saladier,  fouettez  les jaunes  dõïufs et  le sucre  en  poudre . Ajoutez  la crème  

fraîche  et  mélangez . Passez cette  préparation  au  chinois  et  versez-la dans  les plats  à  

crème  brûlée  en  les remplissant  aux  deux  tiers.  

Râpez  le chocolat  en  gros copeaux  (ou  en  morceaux  pas  trop  gros pour  ne  pas  quõils 

durcissent  dans  la crème)  et  ajoutez -les au  mélange .   

Enfournez  pendant  60 min . Le centre  des crèmes  brûlées  doit  rester tremblotant  (elles se 

figeront  en  refroidissant  ). 

Laissez refroidir  30 min  puis mettez -les au  frais pendant  3h minimum . 

Avant  de  les servir, saupoudrez -les de  cassonade  blonde  et  utilisez le chalumeau  pour  

les caraméliser . Si vous préférez  déguster  vos crèmes  froides  vous pouvez  les 

caraméliser 1 à  2h avant  votre  diner . 

9 jaunes dõïufs 

140g de sucre en poudre  

450g de crème fraiche liquide entière  
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90g de chocolat noir  
15 feuilles de menthe fraîche  

50g de cassonade blonde  

http://ondinecheznanou.blogspot.com/
http://www.emilehenry.com/efr/les-collections/gammes-et-sous-gammes/les-collections/urban-colors/cuisiner-au-four?p=EH659812&codepivot=CREME BRULEE&categorie=81



