Blinis au saumon fume de Noél : recette élégante l
pour vos fétes

Pére Noél

Quand les premiers flocons tombent doucement et que la magie de Noél illumine la maison, il
existe des saveurs qui font briller les yeux et régalent toute la famille. Les blinis au

saumon fumé incarnent cette touche d'élégance qu'on aime tant voir sur les tables de féte,
sous le regard bienveillant du pére Noél. Simples a préparer, mais d’un raffinement exquis,
ils éveillent les papilles et préparent petits et grands a la suite des festivités...

I Recette De Blinis Au Saumon Fumé De Noél

Blinis au saumon fumé de Noél : recette élégante — Voila sans doute I'une des plus belles
maniéres de donner un air de féte a I'apéritif ou au buffet du réveillon ! Ces petites
gourmandises dorées sont comme des flocons savoureux posés au creux d’une assiette, préts a
surprendre par leur goQt subtil et leur texture moelleuse.

Les ingrédients indispensables pour des blinis inoubliables
« Blinis maison (ou surgelés pour les plus pressés)

* Saumon fumé de qualité

» Creme fraiche épaisse ou fromage frais fouetté

 Aneth fraiche ou ciboulette

« Citron pour une pointe d’acidité

« Sel, poivre et quelques baies roses (facultatif)

Matériel a prévoir

* Une poéle antiadhésive
* Un bol et un fouet

» Un couteau bien aiguisé

* Une planche a découper

Préparation des blinis pour un effet “wahou !”

Blinis au saumon fumé de Noél : voici comment transformer ces petites crépes épaisses en
véritables bijoux de Noél.

* Préparez les blinis : Si vous souhaitez les réaliser maison, mélangez 120g de farine, 1/2
sachet de levure, 1 ceuf, 120ml de lait, 1 pincée de sel et laissez reposer la pate 1h.
Faites cuire des petits tas dans une poéle chaude. Sinon, réchauffez simplement les blinis
tout préts quelques secondes au micro-ondes ou a la poéle.

» Tranchez finement le saumon fumé en petites lamelles ou en rosaces délicates.

« Tartinez généreusement chaque blini de créme fraiche épaisse ou de fromage frais, pour
apporter onctuosité et douceur.
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» Déposez une jolie tranche de saumon fumé par-dessus, puis parsemez d’'aneth ciselé ou de
ciboulette.

 Ajoutez quelques gouttes de citron et, si vous le souhaitez, une pincée de baies roses
pour le croquant et la couleur.

I Des astuces pour une présentation magique

Servir des blinis qui font sensation, c’est un peu comme dérouler un tapis rouge a vos
invités ! Pour émerveiller petits et grands, jouez sur la déco : quelques étoiles dorées
autour de I'assiette, une pointe de zestes de citron, ou des plumes légéres pour rappeler la
neige... et le tour est joué.

« Les blinis sont aux fétes ce que les flocons sont a la neige : parfaits pour saupoudrer le
bonheur sur votre table ! »

Idées de variantes gourmandes
« Blinis au fromage frais et ceufs de saumon : pour une explosion de saveurs en bouche.

« Blinis a la creme d’avocat et saumon fumé : parfaits pour les amateurs de douceur et de
fraicheur.

* Blinis miniatures a empiler en mille-feuille, pour un effet “cadeau surprise”.

Si vous souhaitez varier les plaisirs durant les fétes, il existe de nombreuses facons de
préparer et disposer les bouchées a base de saumon. toasts au saumon pour les fétes sont
également tres prisés, ajoutant une note festive a chaque table de réveillon sans jamais
lasser les gourmands.

I Quel accompagnement pour sublimer vos blinis ?

Les blinis adorent étre entourés ! Un peu de salade croquante ou une verrine acidulée
peuvent les accompagner a merveille. N'oubliez pas les petits citrons coupés en quartiers et
le pot de créme a disposition : chacun pourra personnaliser son blini comme il aime.
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Tableau récapitulatif

Blinis 1 a 2 par personne Préparez-leurs des
formes étoilées pour
plus de magie !

Saumon fumé 1 tranche/blini Roulez-les en roses,
effet féerique garanti

Créme fraiche 1cc/blini Aromatisez d’aneth ou
de citron vert

Aneth 1 pincée Saupoudrez juste avant
de servir pour le
parfum

Une bonne organisation en cuisine, c’est essentiel pour que la féte soit aussi belle que
dans les contes ! Vous pouvez préparer les €léments a I'avance et solliciter les petits
lutins de la maison pour le dressage — chacun y mettra du coeur et un peu de poussiére
d'étoile...

La magie du saumon ne s’arréte pas aux blinis : il se décline aussi en bouchées originales,
parfaites pour surprendre les convives. verrines de saumon gourmandes sont I'un des moyens
les plus ludiques d’alterner textures et saveurs pendant le repas de Noél, et raviront les
amateurs de fantaisie culinaire.

Un instant suspendu autour des blinis

Le blini, c’est comme un petit nuage de douceur a partager... Ce sont ces moments, autour d’un
plateau joliment garni, qui font la vraie poésie de Noél. On dépose, on golte, on sourit, et

on se sent transporté dans un monde ou tout est possible, car la féte ne fait que commencer
|
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