
Ganache au foie gras maison Rougie, réf. 600101 
Dès de roquefort, réf. 530303 

Cream cheese , réf. 480309

Dans un pain d’épice rectangulaire détailler 3 tranches 
d’une épaisseur de 0.5 cm sur 20 cm de longueur et 8 
cm de large. Sur le premier fond déposer une couche de 
0.5 cm d’épaisseur de ganache au foie gras, déposer le 
deuxième fond en l’appuyant légèrement sur le premier, 
sur le deuxième fond déposer un mélange de 50% de dés de 
roquefort et 50% de cream cheese (préparer le mélange au 
batteur à la feuille à petite vitesse, puis déposer en dernier 
le 3ème fond de pain d’épice en appuyant légèrement 
sur les deux autres. En dernier lisser sur la surface une 
fine couche de ganache au foie gras en la striant à l’aide 
d’un peigne, faites durcir environ 30 minutes la bande au 
froid positif, puis détailler 16 rectangles de 2,5 cm x 4 cm, 
décorer individuellement chaque rectangle d’une lamelle 
d’abricot sec, de figue et d’un petit point de feuille d’or.

Ingrédients

Étapes

« Amuses Bouches »
FOIE GRAS, ROQUEFORT, CREAM CHEESE

Étapes
Confectionner une pâte à brioche salée, après pointages 

et refroidissement l’étaler sur 8 mm d’épaisseur, détailler 

des grandes étoiles à l’aide d’un emporte-pièce adéquate.

Dorer, laisser lever, dorer une deuxième fois avant de 

cuire rapidement afin de ne pas les dessécher. Dès 

refroidissement couper dans le sens horizontal les étoiles 

en deux. Déposer de la « ganache » de foie gras dans une

poche garnie d’une douille unie, puis garnir la base de  

l’étoile avec des petits « spots » de ganache. Parsemer 

de fruits secs coupés en petits dés, (abricots, figues, 

dattes, etc.) puis déposer une tranche de rôti de jambon 

Rostello et refermez le sandwich avec la deuxième partie 

de l’étoile. Ces sandwichs pourront également se faire en 

taille lunch pour vos apéritifs et buffets dinatoires.

Ganache au foie gras maison Rougie, réf. 600101 
Rôti de jambon Rostello, réf. 120115 

Ingrédients

SANDWICH GOURMAND

« Étoile de Noël »
FOIE GRAS, RÔTI DE JAMBON ROSTELLO
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Étapes
Remplir avec de la ganache au foie gras une poche munie 

d’une douille unie, de diamètre 12/14 mm, en mise en place.  

En deuxième faire une chantilly avec 50% de Loik nature  

préalablement lissé, et 50% de crème à 32% de matière grasse  

montée, collée avec 3 g de gélatine hydratée, salée poivrée  

puis glisser cette garniture dans une poche garnie d’une douille 

cannelée de diamètre 12/14 mm.

Dans un pain de mie aux graines (en format feuille) détailler à l’aide 

d’emportes- pièces étoiles 3 étoiles de la plus grande (11cm) à plus 

petite (5 cm).

Sur le plan de travail disposer chacune par taille décroissante afin de 

pouvoir les garnir en série. Sur la plus grande étoile qui sera à la base, 

pocher des petits spots de ganache au foie gras, déposer la

deuxième étoile en appuyant légèrement, pocher des spots de 

chantilly au Loïk nature, pour plus de gourmandise déposer sur cette 

chantilly des fines lamelles de chutes de saumon fumé.

En dernier, déposer la dernière étoile, finir avec une petite flamme de 

chantilly « Loik » et un brin de ciboulette fraiche.

Ganache au foie gras maison Rougie, réf. 600101
Mme Loïk nature, réf. 480304  
Crème Label rouge Alsace lait, réf. 580312
Chutes de saumon fumé, réf. 630204 
 

Ingrédients

APPÉRITIF

« Petits Sapins de Noël »
FOIE GRAS, MME LOÏK NATURE, CRÈME,  SAUMON FUMÉ

CGA
Créateur de Goûts pour les Artisans

03 88 38 12 40
www.cga-distribution.fr



Étapes

Saumon fumé tranché, réf. 180201
Cream cheese, réf. 480309 
Chutes de saumon fumé, réf. 630204
Crème Label rouge Alsace lait, réf. 580312 

Ingrédients

BÛCHE

« Bûche de Noël »
SAUMON FUMÉ, CREAM CHEESE, CRÈME

Recette donnée pour un moule forme gouttière de 30/32 cm.

En mise en place, confectionner en premier une mousse

au cream cheese : 6 g de gélatine en poudre 200 bloom hydratée avec 

40 g d’eau très froide, 500 g de cream chesse, 500 g de crème à 32% 

de matière grasse, sel, poivre et muscade.

Hydrater puis fondre la gélatine, la rajouter au cream cheese, bien 

battre et lisser puis rajouter la crème montée et assaisonner. Puis 

en deuxième, confectionner une mousse au saumon fumé : 6 g de 

gélatine poudre 200 bloom hydratée avec 40 g d’eau très froide, 250 

g de chutes de saumon fumé mixées finement, 750 g de crème à 32% 

montée, ciboulette émincée, sel, poivre et paprika.

Mixer les chutes de saumon fumé et rajouter la gélatine hydratée 

fondue, bien lisser au fouet puis y mélanger la crème montée, rajouter 

la ciboulette émincée ainsi que le sel, le poivre et le paprika. Chemiser 

un moule gouttière de film alimentaire, ou de papier cuisson, puis par-

dessus chemiser des tranches de saumon fumé en faisant en sorte qu’il 

n’y a pas de vide. À l’aide d’une poche coupée sans douille garnir la ½

gouttière bien régulièrement avec la mousse au cream cheese. 

Déposer par-dessus une bande de pain de mie avec graines (ou pain 

de mie couleur épinard ou couleur paprika). En deuxième à l’aide d’une 

poche garnie de la mousse au saumon fumé remplir la gouttière, puis 

finir avec une dernière tranche de pain de mie. Réfrigérer au froid 

positif pendant 6 à 8 heures. Démouler la buche sur une semelle, 

la napper de gelée salée en deux fois afin de bien lustrer la buche. 

Décorer de petites étoiles fabriquées en sablé au grana padano  et 

paprika et de quelques branches de ciboulettes ou d’aneth. Prévoir en 

accompagnement un petit tartare de tomate, ou de concombre.
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