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5 cocktails d'hiver faciles a
préparer pour réchauffer vos
fétes de fin d'année

Impressionnez vos amis et votre famille avec ces recettes de

cocktails faciles a préparer

vendredi 20 décembre 2024

Les fétes de fin d'année sont le moment idéal pour découvrir des cocktails qui

apportent chaleur, saveur et une touche particuliere aux réunions en famille ou entre

amis. Voici cinq recettes de cocktails d'hiver faciles a réaliser qui mettent en valeur les



ingrédients classiques de la saison.

Lelait de poule est un favori traditionnel qui allie I'onctuosité des produits laitiers a
une touche épicée. Pour le préparer, vous aurez besoin de lait, de creme épaisse, de
jaunes d'ceufs, de sucre, de rhum ou de whisky et d'épices comme la muscade et la
cannelle. Commencez par chauffer le lait et la creme dans une casserole sans les
laisser bouillir. Pendant ce temps, battez les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu'a ce
qu'ils soient crémeux. Ajoutez progressivement le lait chaud au mélange d'ceufs tout en

fouettant constamment. Enfin, incorporez l'alcool, servez dans des chopes et

saupoudrez de noix de muscade.

Levin chaud, un aliment de base dans les pays nordiques et européens, est un autre
choix populaire. Cette recette nécessite une bouteille de vin rouge, du sucre, des
batons de cannelle, des clous de girofle, de I'anis étoilé, des écorces d'orange et des
tranches de citron. Faites chauffer le vin avec le sucre et les épices dans une casserole
a feu doux pendant environ 20 minutes, afin que les saveurs se mélangent sans

bouillir. Servir chaud, décoré d'une tranche d'orange.



Pour ceux qui préferent les boissons plus sucrées, le chocolat chaud épicé est une
excellente option. Vous aurez besoin de chocolat noir, de lait, de creme épaisse, de
sucre et de la liqueur de votre choix, comme |'amaretto, le Baileys ou le rhum noir.
Faites fondre le chocolat avec le lait et la creme dans une casserole, en remuant
jusqu'a ce que le mélange soit lisse. Ajoutez la liqueur, versez dans des tasses et

garnissez de creme fouettée et de copeaux de chocolat.



Lecidre de pommes chaud est un choix de cocktail rafraichissant et chaleureux.

Faites chauffer du cidre dans une casserole avec des batons de cannelle, des clous de
girofle, du gingembre frais, du zeste de citron et de la cassonade selon votre god(t.
Laisser infuser les saveurs a feu doux pendant 15 a 20 minutes. Servir chaud dans des

verres résistants a la chaleur, décoré d'un baton de cannelle.



Enfin, le martini de Noél est une boisson sophistiquée a base de vodka, de liqueur de

canneberge, de jus de citron vert et de sirop simple. Dans un shaker, mélangez deux
volumes de vodka, un volume de liqueur de canneberge, un demi volume de jus de
citron vert et un trait de sirop simple avec de la glace. Servir dans un verre a martini

garni de canneberges fraiches ou d'une branche de romarin.
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Ces recettes ne se contentent pas de capturer I'essence des saveurs hivernales, elles
ajoutent également une touche festive aux célébrations des fétes. L'essentiel est
d'utiliser des ingrédients de qualité et de prendre le temps de les préparer avec soin,
afin d'obtenir des boissons qui se distinguent tant par leur go(t que par leur

présentation.



