
Étapes

Trancher dans le sens horizontal 5 hauteurs égales en prenant 

soin de laisser un talon à la base d’environ 1 cm d’épaisseur.

Trancher les 5 hauteurs en 2 dans le sens horizontal et gar-

nir avec les assemblages suivants, façon sandwich :

	 1) Loïk ail et fines herbes et saumon fumé

	 2) Tartinade Aubergine et jambon cru fumé

	 3) Tartinade Basilico et jambon sec italien.

	 4) Tartinade Houmous

	 5) Salade de thon mayonnaise

Laisser prendre les sandwichs au congélateur 7/8 minutes 
afin de les raffermir, puis les trancher à raison de 7x3cm 
environ, puis diviser en 2 de manière à avoir 14 toasts par 

couche, soit un total de 70 toasts.

Monter le traineau en intercalant les toasts, fixer l’avant et 
l’arrière à l’aide de piques en bois, puis fixer également de 
chaque côté les faces en pâte à choux cuite (bien sèches) à 

l’aide de piques.

Décorer les toasts du haut à la poche avec une douille can-
nelée de Loïk aux noix légèrement émulsionné au batteur. 
Puis garnir de cerneaux de noix coupés en deux et de to-
mates confites coupées en losange.

1 pain de mie de 24 cm de long, 
8 cm de large et 8 cm de haut (environ).
Loïk ail et fines herbes, 	 réf. 480305
Loïk éclats de noix, 	 réf. 480306
Emmental rapé, 	 réf. 160301
Saumon fumé tranché, 	 réf. 180201
Salade de thon mayonnaise, 	 réf. 130402
Jambon cru fumé forêt noire, 	 réf. 560101
Jambon sec italien Aoste, 	 réf. 120110
Tomate confite ESV,	 réf. 440801
Tartinade Aubergine, 	 réf. 320401
Tartinade Houmous type, 	 réf. 320402
Tartinade Basilico, 	 réf. 320405

Ingrédients

« Le traîneau du Père Noël »

Laisser rassir préalablement le pain de mie filmé 24 heures 
au réfrigérateur.

Préparer avec votre recette de pâte à choux des faces de trai-
neau recto verso en forme de S et parsemées d’emmental râpé.

Parer les bords du pain de mie à l’aide d’un couteau scie.
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1 kougelhopf aux lardons et aux noix bien haut avec 
600/700 g de pâte crue (votre recette)

Tartinade Basilico, réf. 320405
Saumon fumé, réf. 180201

Loïk nature, réf. 480304
Rosette tranchée Aoste, réf. 120101

Mousse de canard, réf. 240101
Loïk aux noix, réf. 480306

Jambon cru fumé forêt noire, réf. 560101
Loïk tomate basilic, réf. 480307
Tomates confites, réf. 440801

Cuire un kougelhopf salé aux 
noix, et le laisser rassir une 
nuit filmé au frigo.
Trancher le kougelhopf dans 
le sens horizontal en 10 
couches en prenant soin de 
laisser un talon à la base de 
1 cm.
Garnissez 5 couches avec 
les garnitures suivantes, puis 
remettre le couvercle comme 
un sandwich.
1) Tartinade Basilico saumon 
fumé

Ingrédients

Étapes

« Malin »

2) Loïk nature et rosette tran-
chée Aoste.
3) Mousse de canard.
4) Loïk aux noix et jambon 
fumé.
5) Loïk tomate basilic et 
tomates confites finement 
hachées.
Détailler chaque sandwich en 
12 toasts, soit 5 couches de 
12 toasts pour un total de 60 
toasts gourmands.
Reconstituer le kougelhopf 
couche par couche en partant 
de la base

TOURTE

KOUGELOPF

GEWURZTRAMINER
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Crème grand fermage pour la farce 

(≈150 g), pour le flan (≈125 g), 
réf. 680304

Oignon émincé frais, réf. 270503
Oeufs extra frais (plein air), 

1 pour le flan, 1 pour la dorure, 
1 pour la farce

Quelques pousses d’épinard
Sel /poivre/muscade, 

persil haché
Un bon Gewurztraminer

Un bon cognac

Mariner pendant 24 heures l’émincé de veau, les filets de poulet pré-
alablement décongelés avec le persil, les oignons émincés, sel, poivre, 
la muscade et le Gewurztraminer. Préparer une farce avec le haché 
de porc, la chair à saucisse, la crème, l’oeuf, le poivre, la muscade, les 
épinards blanchis, le cognac.
Étaler la pâte à pâté dans un moule graissé, partager la farce au fond, 
puis les lamelles de viandes égouttées, refermer la tourte avec les 
rognures de feuilletage, décorer, dorer, laisser une ouverture pour 
faire la cheminée, cuire au four 180°, sonder à 78/80° à coeur, cou-
ler le flan fait avec l’oeuf, la crème, le sel, le poivre et la muscade,re-
mettre au four le temps de coaguler le flan.Démouler après cuisson, 
réserver, servir chaud avec une bonne salade verte.

Ingrédients

« Aux trois viandes »

Moule à tarte à fond amovible 
diamètre 28 cm
Pâte à foncer ou pâte à pâtés (≈600 g)
Rognures de feuilletage (≈250 g)
Haché de porc Val d’Argent (≈500 g), 
réf. 660118
Chair à saucisse Val d’Argent (≈150 g), 
réf. 660119
Émincé de veau Val d’Argent (≈250 g), 
réf. 660121
Filet de poulet IQF (≈250 g), 
réf. 100601
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