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 Introduction


 L'heure de l'apéro est celle de l'imagination et de la variété. Pour



 changer un peu des olives, des pistaches et du saucisson, voici



 des recettes colorées et inventives, pour combler vos invités dès



 que vous les accueillez.



 Vous avez prévu un dîner classique, entrée, plat dessert : servez



 des amuse-bouche légers, juste pour accompagner les apéritifs,



 surtout s'ils sont alcoolisés. Prévoyez 3 ou 4 pièces par personne,



 afin de ne pas rassasier vos amis avant de passer à table.



 Vous supprimez l'entrée pour passer au plat unique ? L'apéro



 peut être plus consistant et plus varié. Prévoyez 5 à 6 pièces par


 personne.


 Enfin, si vous souhaitez recevoir sans installer vos convives



 autour d'une table, organisez un buffet, en multipliant les petits



 plats, sans oublier le sucré. Pas de fourchettes ni de couteaux,



 mais une pile de petites serviettes, et des assiettes, car les plus



 gourmands feront des provisions ! Comptez 8 à 10 pièces salées et



 4 à 6 pièces sucrées par personne.



 Nous avons regroupé nos recettes en 4 thématiques salées et



 1 sucrée, afin de faciliter votre choix.



 Maintenant, régalez-vous !
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 Pour 6



 Préparation : 20 min



 Cuisson : 10 min



 Difficulté : * *


 •


 1 plat


 •


 1 plaque à pâtisserie


 •


 1 poêle



 INGRÉDIENTS :



 - 6 tranches de pain



 de mie



 - 1 aubergine



 - 2 grosses tomates



 - 2 boules de mozzarella



 - 50 g d'olives vertes


 dénoyautées


 - 1 pincée d'origan



 - quelques feuilles



 de roquette



 - 5 cl d'huile d'olive



 - 10 g de farine



 - sel



 - poivre du moulin



 Découpez la croûte des tranches de pain de mie puis déposez-les sur une



 plaque à pâtisserie. Découpez 6 belles tranches de tomate et de mozzarella.



 Lavez et égouttez les feuilles de roquette. Concassez grossièrement au



 couteau les olives vertes.



 Détaillez 18 fines rondelles dans l'aubergine. Passez-les dans la farine et



 tapotez-les pour enlever l'excédent. Chauffez de l'huile d'olive dans une



 poêle. Passez les tranches d'aubergine dans la graisse chaude pendant



 1 minute de chaque côté.



 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Sur chaque tranche de pain de mie,



 déposez 3 rondelles d'aubergine, 1 rondelle de tomate et enfin 1 tranche



 de mozzarella. Ajoutez les olives vertes, l'origan, une pincée de sel et de



 poivre, un trait d'huile d'olive.



 Passez ces tartines dans le four bien chaud et faites-les gratiner pendant



 quelques minutes. Décorez avec quelques feuilles de roquette.


 variante


 Ajoutez quelques pignons de pin avec les olives vertes.



 truc de cuisinier



 Choisissez des grosses tomates et une aubergine du même diamètre.



 BISCUITS  APÉRITIFS



 ET  PETITS  CHAUSSONS
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 à l'italienne
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 Croques tomate


 mozzarella


 Pour 4



 Préparation : 10 min



 Cuisson : 7 min



 Difficulté : *


 •


 1 plat à tarte


 •


 1 mortier



 INGRÉDIENTS :



 - 8 tranches de pain



 de campagne



 - 2 tomates



 - 2 boules de mozzarella



 - 16 filets d'anchois



 - 5 cl d'huile d'olive



 - 1 gousse d'ail



 - 4 feuilles de basilic



 - origan



 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7).



 Découpez 8 tranches de tomate et 8 tranches de mozzarella. Écrasez



 finement l'ail et le basilic dans un mortier ou sur une planche à découper.



 Mélangez le tout avec l'huile d'olive.



 Badigeonnez légèrement les tranches de pain avec cette huile parfumée,



 puis déposez sur chaque tranche 2 rondelles de tomate et 1 rondelle de



 mozzarella. Ajoutez 2 filets d'anchois en croix et saupoudrez d'origan.



 Versez un trait d'huile d'olive.



 Placez ces croques dans un plat à tarte et faites-les cuire pendant 6 à



 7 minutes dans le four bien chaud.
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 Croques de tapenade



 aux tomates cerise



 Pour 4



 Préparation : 10 min



 Cuisson : 15 min



 Difficulté : *


 •


 1 plat à tarte



 INGRÉDIENTS :



 - 12 tranches de baguette



 - 100 g de tapenade



 - 2 cl d'huile d'olive



 - 1 dizaine de tomates cerise



 - quelques feuilles de basilic



 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).



 Badigeonnez légèrement les tranches de baguette avec un peu d'huile



 d'olive. Déposez-les sur un plat à tarte. Laissez-les sécher et dorer 15 à



 20 minutes dans le four chaud.



 Tartinez les croques avec la tapenade puis décorez avec des quartiers



 de tomates cerise et des feuilles de basilic finement hachées.
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 Bretzels


 Pour 8 bretzels moyens



 Préparation : 35 min



 Cuisson : 25 min



 Repos : 1 h 30



 Difficulté : * *


 •


 1 spatule


 •


 1 plaque à pâtisserie


 •


 1 écumoire


 •


 papier cuisson


 •


 film alimentaire



 INGRÉDIENTS :



 - 7 g de levure fraîche de


 boulanger


 - 8 cl de lait tiède



 - 250 g de farine



 - 1 cuil. à café de sel fin



 - 30 g de beurre ramolli



 - 40 g de bicarbonate de


 soude


 - 1 cuil. à café de gros sel



 - 1 cuil. à café de graines



 de sésame



 - 1 cuil. à café de graines



 de pavot



 Délayez la levure dans le lait tiède. Mélangez la farine et le sel, formez



 un puits et versez-y la levure et 15 cl d'eau. Mélangez à la spatule, puis



 incorporez le beurre coupé en parcelles. Pétrissez à la main jusqu'à ce



 que la pâte soit lisse et non collante. Formez une boule, placez-la dans un



 saladier, couvrez de film alimentaire, laissez lever 1 heure 30 à température


 ambiante.


 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Rompez la pâte et pétrissez à nouveau



 2 à 3 minutes. Divisez-la en 8 parts égales. Façonnez des boudins de 40 cm



 de long environ en les roulant sur le plan de travail. Formez une boucle,



 enroulez les pans une ou deux fois l'un sur l'autre, puis remontez les extré-



mités et soudez-les sur le haut de la boucle.



 Recouvrez une plaque à pâtisserie de papier cuisson. Faites chauffer 1 litre



 d'eau additionné de bicarbonate de soude. Quand l'eau frémit, plongez-y



 un à un les bretzels, récupérez-les avec une écumoire lorsqu'ils remontent à



 la surface et déposez-les sur la plaque.



 Saupoudrez-les de gros sel, de graines de pavot et de graines de sésame.



 Enfournez pour 15 minutes jusqu'à ce que les bretzels soient bien dorés.


 variante


 Pour de gros bretzels, divisez la pâte en 4 et formez des boudins de 60 cm



 de long.



 truc de cuisinier



 Pour obtenir des bretzels réguliers, roulez-les en deux fois, d'abord sur la



 moitié de la longueur, pour permettre à la pâte de se détendre entre-temps



 et faciliter le façonnage.
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 Crackers


 Pour 4 à 6



 Préparation : 15 min



 Cuisson : 12 min



 Repos : 1 h



 Difficulté : *


 •


 1 rouleau à pâtisserie


 •


 1 plaque à pâtisserie


 •


 1 emporte-pièce



 INGRÉDIENTS :



 - 140 g de farine



 - 60 g de parmesan



 - 15 cl de lait



 - 30 g de beurre tempéré



 - 1 cuil. à café de sel



 Mélangez la farine, le sel, le parmesan et 12 cl de lait, ajoutez le beurre



 coupé en parcelles.



 Pétrissez jusqu'à ce que la pâte soit bien lisse. Couvrez d'un torchon et



 laissez reposer 1 heure au réfrigérateur.



 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez finement la pâte, piquez la surface



 avec les dents d'une fourchette. Découpez des formes avec un emporte-



pièce. Badigeonnez les crackers avec le lait restant. Enfournez pour



 12 minutes.



 Feuilletés à l'emmenthal



 Pour 4



 Préparation : 5 min



 Cuisson : 10 min



 Difficulté : *


 •


 1 plaque à pâtisserie



 INGRÉDIENTS :



 - 125 g d'emmenthal râpé



 - 1 pâte feuilletée prête à


 cuire


 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).



 Déroulez la pâte feuilletée sur la plaque de cuisson, saupoudrez d'emmen-



thal, tassez légèrement pour que le fromage adhère à la pâte.



 Avec la pointe d'un couteau, quadrillez la pâte de manière à obtenir des



 rectangles de 2 x 5 cm. Enfournez pour 10 minutes jusqu'à ce que les



 feuilletés soient dorés.



 Détachez les feuilletés les uns des autres quand ils sont encore chauds.
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 Sablés au parmesan,



 thym et noisettes



 Pour 30 sablés environ



 Préparation : 25 min



 Cuisson : 12 min



 Difficulté : * *


 •


 1 saladier


 •


 film étirable


 •


 1 ou 2 plaques de cuisson


 antiadhésives


 INGRÉDIENTS :



 - 100 g de beurre demi-sel


 mou


 Versez tous les ingrédients secs (sauf les noisettes) dans un saladier. Ajoutez



 le beurre coupé en dés et incorporez-le du bout des doigts. Malaxez juste



 ce qu'il faut pour former une boule.



 Sur une surface farinée, formez 2 boudins de pâte de 4 cm de diamètre.



 Entourez-les de film étirable et mettez-les au frais pendant 30 minutes.



 Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6). Coupez chaque boudin en tranches



 de 1 cm d'épaisseur et déposez-les sur la plaque de cuisson. Posez une



 noisette au centre de chaque tranche en l'enfonçant très légèrement.



 Enfournez et laissez cuire pendant 12 minutes, jusqu'à ce que les sablés



 soient blonds. Retirez-les de la plaque de cuisson à l'aide d'une spatule,



 puis laissez refroidir sur une grille.



 - 100 g de farine



 - 1 cuil. à café rase de levure


 chimique


 - 25 g de semoule de blé dur



 - 75 g de parmesan



 fraîchement râpé



 - 2 cuil. à soupe de thym


 frais


 - 30 noisettes entières


 décortiquées


 utilisez votre tampon déco !



 Ne mettez pas les noisettes au centre des biscuits et marquez-les avec votre


 tampon.
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 Bouchées chèvre,



 miel, romarin



 Pour 12 pièces



 Préparation : 30 min



 Réfrigération : 1 h



 Cuisson : 15 min



 Difficulté : * *


 •


 papier alimentaire


 •


 1 rouleau


 •


 1 emporte-pièce de 7 cm



 de diamètre


 •


 papier sulfurisé


 •


 1 pinceau



 INGRÉDIENTS :



 - 60 g de farine de blé



 - 60 g de farine de blé complète



 - 60 g de beurre demi-sel



 ramolli - 2,5 c. à s. de lait



 - 50 g de fromage de chèvre



 - 30 g de miel



 - 1/4 de c. à c. de sel



 - 1 c. à c. de romarin



 Mélangez les farines, le sel et le romarin. Ajoutez le beurre, travaillez la pâte



 jusqu'à obtenir un sable grossier. Versez le lait, pétrissez jusqu'à obtenir une



 boule de pâte homogène. Filmez-la et placez au frais 1 heure.



 Coupez le fromage en petits morceaux. Étalez la pâte, découpez 12 ronds



 à l'aide d'un emporte-pièce. Garnissez de fromage et de 20 g de miel.



 Refermez en deux. Scellez les bords.



 Préchauffez le four à 180-200 °C (th. 6-7). Placez les bouchées sur une



 plaque recouverte de papier sulfurisé. Badigeonnez-les avec le miel restant.



 Enfournez pour 15 minutes. Dégustez tiède.
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 Chaussons au saumon



 et bisque de homard



 Pour 8 pièces



 Préparation : 20 min



 Cuisson : 30 min



 Difficulté : *


 •


 papier sulfurisé


 •


 1 poêle


 •


 1 cercle de 12 cm de diamètre


 •


 1 rouleau


 •


 1 pinceau



 INGRÉDIENTS :



 - 1 pâte brisée épaisse de 280 g



 - 1 pavé de saumon frais de 200 g



 - 1 échalote - 1 petit oignon



 - 2,5 c. à s. de bisque de homard



 - 2 c. à s. de vin blanc



 - 1 oeuf - 1 c. à s. de lait



 - 1 noix de beurre



 - 1 c. à s. d'huile d'olive - poivre



 Pelez l'échalote et l'oignon, émincez-les. Retirez la peau et les arêtes du



 saumon, coupez-le en dés. Faites colorer l'échalote et l'oignon avec le



 beurre et l'huile d'olive à feu doux. Déglacez au vin blanc, laissez évaporer.



 Ajoutez le saumon, laissez cuire 2 minutes, puis la bisque et du poivre,



 remuez, réservez.



 Préchauffez le four à 180-200 °C (th. 6-7).



 Étalez la pâte. Découpez 8 ronds à l'aide d'un cercle. Répartissez la gar-



niture jusqu'à 1 cm du bord. Humidifiez le pourtour avec un peu d'eau,



 refermez en deux. Scellez les bords, enroulez-les vers l'intérieur. Mélangez



 l'œuf et le lait, badigeonnez-en les chaussons. Percez un trou sur le dessus.



 Enfournez sur une plaque recouverte de papier sulfurisé pour 20 minutes.



 Dégustez chaud ou tiède.
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 Les petits chaussons


 d'Alice


 Pour 4



 Préparation : 20 min



 Repos : 1 h



 Cuisson : 35 min



 Difficulté : * *


 •


 1 rouleau à pâtisserie


 •


 1 bol


 •


 1 casserole


 •


 1 saladier



 INGRÉDIENTS :



 Pour la pâte brisée :



 - 250 g de farine blanche



 - 125 g de beurre doux



 - 1 pincée de sel



 Pour la garniture :



 - 2 boîtes de thon au


 naturel


 - 200 g de purée de


 tomates


 - 2 oignons jaunes



 - 2 oeufs + 1 jaune



 - 10 olives noires


 dénoyautées


 - 1 cuil. à soupe d'huile


 d'olive


 - 1 feuille de laurier



 - sel



 - poivre



 Versez la farine dans un saladier et ajoutez la pincée de sel. Coupez le



 beurre en petits morceaux et incorporez-le à la farine en émiettant le



 mélange avec le bout des doigts. Lorsque la préparation est poudreuse,



 ajoutez un peu d'eau et travaillez rapidement la pâte pour obtenir une



 boule homogène et souple. Filmez et laissez reposer au frais 1 heure.



 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Faites durcir les 2 œufs, écalez-les et



 coupez-les en dés. Épluchez les oignons, émincez-les et faites-les fondre



 dans une casserole avec l'huile d'olive. Ajoutez ensuite la purée de tomates,



 le laurier, et laissez cuire à feu doux 15 minutes. Laissez tiédir dans un bol,



 retirez le laurier et ajoutez le thon émietté, les œufs durs, les olives coupées



 en rondelles. Mélangez. Poivrez et salez.



 Étalez la pâte au rouleau à pâtisserie et découpez-la en disques. Placez au



 centre de chaque cercle 1 grosse cuillerée à soupe de thon à la tomate et



 refermez le chausson en soudant les bords avec les dents d'une fourchette.



 Délayez le jaune d'œuf avec un peu d'eau et badigeonnez au pinceau les



 chaussons. Posez-les sur une plaque recouverte d'un papier sulfurisé et



 enfournez pour 20 minutes.


 variante


 Vous pouvez remplacer le thon par de la viande de bœuf hachée.



 truc de cuisinier



 Pour rendre la pâte plus croustillante, faites frire ces petits chaussons.
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 Mini-calzones


 Pour 12 pièces



 Préparation : 25 min



 Cuisson : 15 min



 Difficulté : *


 •


 papier sulfurisé


 •


 1 emporte-pièce de 7 cm



 de diamètre


 •


 1 rouleau


 •


 1 pinceau



 INGRÉDIENTS :



 - 1 pâte à pizza de 260 g



 - 3 c. à c. de pesto



 - 20 g de chorizo



 - 40 g de mozzarella égouttée



 - 2,5 c. à c. de concentré



 de tomate



 - 25 g de jambon blanc



 - 8 olives vertes ou noires



 - 15 g de parmesan en copeaux



 - 1 oeuf - 1 c. à s. de lait



 Préchauffez le four à 220-240 °C (th. 7-8).



 Étalez la pâte. Découpez 12 ronds à l'emporte-pièce. Étalez-les légèrement.



 Répartissez le pesto sur 6 ronds jusqu'à 1 cm du bord, ajoutez le chorizo



 et la mozzarella coupés en petits morceaux. Répartissez le concentré de
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ET PETITS CHAUSSONS
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Pour 4 ‘
Préparation : 20 min
Repos:1h
Cuisson : 35 min
Difficulté : » »

« 1rouleau a patisserie
1 bol

1 casserole

« 1 saladier

INGREDIENTS :

Pour la pate brisée :

- 250 g de farine blanche
-125 g de beurre doux

- 1pincée de sel

Pour la garniture :
- 2 boites de thon au

naturel

- 200 g de purée de
tomates

- 2 oignons jaunes

- 2 eufs + 1jaune

- 10 olives naires
dénoyautées

-1 cuil. 4 soupe d'huile
d'olive

- 1feuille de laurier

- sel

- poivre

24

Les petits chausdsons
d'Alice

Versez la farine dans un saladier et ajoutez la pincée de sel. Coupez le
beurre en petits morceaux et incorporez-le a la farine en émiettant le
mélange avec le bout des doigts. Lorsque la préparation est poudreuse,
ajoutez un peu d'eau et travaillez rapidement la pate pour obtenir une
boule homogeéne et souple. Filmez et laissez reposer au frais 1 heure.

Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Faites durcir les 2 ceufs, écalez-les et
coupez-les en dés. Epluchez les oignons, émincez-les et faites-les fondre
dans une casserole avec I'huile d'olive. Ajoutez ensuite la purée de tomates,
le laurier, et laissez cuire a feu doux 15 minutes. Laissez tiédir dans un bol,
retirez le laurier et ajoutez le thon émietté, les ceufs durs, les olives coupées
en rondelles. Mélangez. Poivrez et salez.

Etalez la pate au rouleau a patisserie et découpez-la en disques. Placez au
centre de chaque cercle 1 grosse cuillerée & soupe de thon a la tomate et
refermez le chausson en soudant les bords avec les dents d'une fourchette.

Délayez le jaune d'ceuf avec un peu d'eau et badigeonnez au pinceau les
chaussons. Posez-les sur une plaque recouverte d'un papier sulfurisé et
enfournez pour 20 minutes.

variante

Vous pouvez remplacer le thon par de la viande de boeuf hachée.

true de ewisinier

Pour rendre la pate plus croustillante, faites frire ces petits chaussons.
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L'heure de I'apéro est celle de I'imagination et de la variété. Pour
changer un peu des olives, des pistaches et du saucisson, voici
des recettes colorées et inventives, pour combler vos invités dés
que vous les accueillez.

Vous avez prévu un diner classique, entrée, plat dessert : servez
des amuse-bouche légers, juste pour accompagner les apéritifs,
surtout s'ils sont alcoolisés. Prévayez 3 ou 4 piéces par personne,
afin de ne pas rassasier vos amis avant de passer a table.

Vous supprimez I'entrée pour passer au plat unique ? L'apéro
peut étre plus consistant et plus varié. Prévoyez 5 a 6 piéces par
personne.

Enfin, si vous souhaitez recevoir sans installer vos convives
autour d'une table, organisez un buffet, en multipliant les petits
plats, sans oublier le sucré. Pas de fourchettes ni de couteaux,
mais une pile de petites serviettes, et des assiettes, car les plus
gourmands feront des provisions ! Comptez 8 4 10 piéces salées et
4 3 6 pigces sucrées par personne.

Nous avans regroupé nos recettes en 4 thématiques salées et
1sucrée, afin de faciliter votre choix.

Maintenant, régalez-vous !
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ET PETITS CHAUSSONS

4

Pour 8 bretzels moyens
Préparation : 35 min
Cuisson : 25 min

Repos : 1h 30
Difficulté : » »

« 1spatule

« 1plaque a patisserie
« 1 écumaire

« papier cuisson

« film alimentaire

INGREDIENTS :

-7 g de levure fraiche de
boulanger

- 8 cl de lait tiede

- 250 g de farine

- 1 cuil. a café de sel fin

- 30 g de beurre ramolli

- 40 g de bicarbonate de
soude

- 1cuil. a café de gros sel

- 1cuil. a café de graines
de sésame

- 1cuil. a café de graines
de pavot

16

Bretzeld

Délayez la levure dans le lait tiede. Mélangez la farine et le sel, formez

un puits et versez-y la levure et 15 cl d'eau. Mélangez a la spatule, puis
incorporez le beurre coupé en parcelles. Pétrissez a la main jusqu’a ce

que la pate soit lisse et non collante. Formez une boule, placez-la dans un
saladier, couvrez de film alimentaire, laissez lever 1 heure 30 a température
ambiante.

Préchauffez le four a 210 °C (th. 7). Rompez la péte et pétrissez & nouveau
2 a 3 minutes. Divisez-la en 8 parts égales. Fagonnez des boudins de 40 cm
de long environ en les roulant sur le plan de travail. Formez une boucle,
enroulez les pans une ou deux fois I'un sur I'autre, puis remontez les extré-
mités et soudez-les sur le haut de la boucle.

Recouvrez une plaque a pétisserie de papier cuisson. Faites chauffer 1 litre
d'eau additionné de bicarbonate de soude. Quand I'eau frémit, plongez-y
un a un les bretzels, récupérez-les avec une écumoire lorsqu’ils remontent a
la surface et déposez-les sur la plaque.

Saupoudrez-les de gros sel, de graines de pavot et de graines de sésame.
Enfournez pour 15 minutes jusqu’a ce que les bretzels soient bien dorés.

variante
Pour de gros bretzels, divisez la pate en 4 et formez des boudins de 60 cm
de long.

true de euisinier

Pour obtenir des bretzels réguliers, roulez-les en deux fois, d'abord sur la
moitié de la longueur, pour permettre a la pate de se détendre entre-temps
et faciliter le faconnage.
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4

Pour 30 sablés environ
Préparation : 25 min
Cuisson : 12 min
Difficulté : » »

A D
4

1 saladier

« film étirable

«10u 2 plaques de cuisson
antiadhésives

INGREDIENTS :

- 100 g de beurre demi-sel
mou
-100 g de farine

- 1cuil. a café rase de levure

chimique

- 25 g de semoule de blé dur

- 75 g de parmesan
fraichement rapé

- 2 cuil. a soupe de thym
frais

- 30 noisettes entiéres
décortiquées

20

Sablés aw parmesan,
thym et noisettesd

Versez tous les ingrédients secs (sauf les noisettes) dans un saladier. Ajoutez
le beurre coupé en dés et incorporez-le du bout des doigts. Malaxez juste
ce qu'il faut pour former une boule.

Sur une surface farinée, formez 2 boudins de pate de 4 cm de diamétre.
Entourez-les de film étirable et mettez-les au frais pendant 30 minutes.

Préchauffez votre four a 180 °C (th. 6). Coupez chaque boudin en tranches
de 1 cm d'épaisseur et déposez-les sur la plaque de cuisson. Posez une
noisette au centre de chaque tranche en I'enfongant trés légérement.

Enfournez et laissez cuire pendant 12 minutes, jusqu’a ce que les sablés
soient blonds. Retirez-les de la plaque de cuisson & l'aide d'une spatule,
puis laissez refroidir sur une grille.

T .
wtilisez votre tampon déeo- !

Ne mettez pas les noisettes au centre des biscuits et marquez-les avec votre
tampon.
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P
Préparation : 20 min
Cuisson : 10 min

Difficulté : » »

» 1 plat
« 1plaque a patisserie
« 1 poéle

INGREDIENTS :

- 6 tranches de pain
de mie

- 1aubergine

- 2 grosses tomates

- 2 boules de mozzarella

- 50 g d'olives vertes
dénoyautées

-1 pincée d'origan

- quelques feuilles
de roquette

- 5 cl d'huile d'alive

-10 g de farine

- sel

- paivre du moulin

12

TJartines grillées
a Uitalienne

Découpez la crolite des tranches de pain de mie puis déposez-les sur une
plaque a patisserie. Découpez 6 belles tranches de tomate et de mozzarella.
Lavez et égouttez les feuilles de roquette. Concassez grossiérement au
couteau les olives vertes.

Détaillez 18 fines rondelles dans |'aubergine. Passez-les dans la farine et
tapotez-les pour enlever I'excédent. Chauffez de I'huile d'olive dans une
poéle. Passez les tranches d'aubergine dans la graisse chaude pendant
1 minute de chaque coté.

Préchauffez le four a 210 °C (th. 7). Sur chaque tranche de pain de mie,
déposez 3 rondelles d'aubergine, 1 rondelle de tomate et enfin 1 tranche
de mozzarella. Ajoutez les olives vertes, I'origan, une pincée de sel et de
poivre, un trait d'huile d'olive.

Passez ces tartines dans le four bien chaud et faites-les gratiner pendant
quelques minutes. Décorez avec quelques feuilles de roquette.

variante

Ajoutez quelques pignons de pin avec les olives vertes.

true de euisdinier

Choisissez des grosses tomates et une aubergine du méme diamétre.
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Préparation : 25 min
Cuisson : 15 min
Difficulté : »

%\f/‘—// Préchauffez le four a 220-240 °C (th. 7-8).
4

Etalez la pate. Découpez 12 ronds & I'emporte-piéce. Etalez-les légérement.

Répartissez le pesto sur 6 ronds jusqu’a 1 cm du bord, ajoutez le chorizo
et la mozzarella coupés en petits morceaux. Répartissez le concentré de
tomate sur les 6 ronds de pate restants jusqu’a 1 cm du bord, ajoutez le
jambon et les olives en dés, finissez par le parmesan.

 papier sulfurisé
« 1 emporte-piéce de 7 cm
de diamétre

« 1rouleau 1 pinceau
Humidifiez le pourtour avec un peu d'eau, refermez en deux. Scellez les

|NGREDIENTS . bords, enroulez-les vers |'intérieur. Mélangez I'ceuf et le lait, badigeonnez-
en les mini-calzones. Percez un trou sur le dessus.
- 1 pate a pizza de 260 g
-3c. ac.de pesto
- 20 g de chorizo
- 40 g de mozzarella égouttée
-2,5c. ac. de concentré
de tomate
- 25 g de jambon blanc
- 8 alives vertes ou naires
-15 g de parmesan en copeaux
-1euf - 1c. as. de lait
4

Préparation : 30 min

Cuisson : 16 & 20 min Slamunehueche

Difficulté : »

Enfournez sur une plaque recouverte de papier sulfurisé pour 15 minutes.
Dégustez chaud.
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ET PETITS CHAUSSONS

Pelez et émincez finement |'oignon. Faites-le colorer & feu doux avec I'huile
d'olive. Déglacez avec le vinaigre balsamique, réservez. Faites légérement
griller les lardons. Egouttez-les, réservez. Salez et poivrez la ricotta, réservez.

« papier sulfurisé « 1 poéle Préchauffez le four & 220-240 °C (th. 7-8).

« 1 emporte-piéce de 7 cm
de diametre

» 1rouleau « 1 pinceau

Etalez la pate. Découpez 12 ronds a I'emporte-piéce, étalez-les légérement.
Répartissez la ricotta jusqu’a 1 cm du bord. Ajoutez I'oignon et les lardons.
Humidifiez le pourtour avec un peu d'eau, refermez en deux. Scellez les
bords, enroulez-les vers |'intérieur. Mélangez I'ceuf et le lait, badigeonnez-

,
INGREDIENTS : en les chaussons. Percez un trou sur le dessus.

- 1pate 4 pizza de 260 g Enfournez sur une plaque recouverte de papier sulfurisé pour 15 a
-100 g de ricotta 20 minutes, tournez la plaque a mi-cuisson. Dégustez chaud ou tiede.
- 125 g de lardons allumettes

fumés

- 1oignon blanc (environ 100 g)
- 2c. as. de vinaigre balsamique
-1c.as.d'huile d'olive
-1ceuf - 1c. as. delait

- sel - paivre

26
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Pour 12 pieces
Préparation : 30 min
Réfrigération: 1h
Cuisson : 15 min
Difficulté : » »

4

« papier alimentaire

«1rouleau

« 1 emporte-piece de 7 cm
de diametre

o papier sulfurisé « 1 pinceau

INGREDIENTS :

- 60 g de farine de blé

- 60 g de farine de blé compléte

- 60 g de beurre demi-sel
ramolli - 2,5 c. a s. de lait

- 50 g de fromage de chévre

- 30 g de miel

- 1/4 de c. a c. de sel

-1c. ac. de romarin

4

Pour 8 pieces
Préparation : 20 min
Cuisson : 30 min
Difficulté : »

4

o papier sulfurisé « 1 poéle
«1cercle de 12 cm de diamétre
« 1rouleau 1 pinceau

INGREDIENTS :

- 1 péte brisée épaisse de 280 g

- 1pavé de saumon frais de 200 g
- 1échalate - 1 petit aignan
-2,5c.4s. de bisque de homard
- 2c. as.devin blanc
-1euf - 1c. as. de lait

- 1noix de beurre

-1c. as. dhuile d'olive - poivre

22

Boucheed chevre,
miel, remari

Mélangez les farines, le sel et le romarin. Ajoutez le beurre, travaillez la pate
jusqu'a obtenir un sable grossier. Versez le lait, pétrissez jusqu’a obtenir une
boule de pate homogéne. Filmez-la et placez au frais 1 heure.

Coupez le fromage en petits morceaux. Etalez la pate, découpez 12 ronds
a l'aide d'un emporte-piéce. Garnissez de fromage et de 20 g de miel.
Refermez en deux. Scellez les bords.

Préchauffez le four & 180-200 °C (th. 6-7). Placez les bouchées sur une
plaque recouverte de papier sulfurisé. Badigeonnez-les avec le miel restant.
Enfournez pour 15 minutes. Dégustez tiéde.

ChaudssSensd aul Sauumnoetu
et bisque de homard

Pelez I'échalote et I'oignon, émincez-les. Retirez la peau et les arétes du
saumon, coupez-le en dés. Faites colorer |'échalote et I'oignon avec le
beurre et I'huile d'olive & feu doux. Déglacez au vin blanc, laissez évaporer.
Ajoutez le saumon, laissez cuire 2 minutes, puis la bisque et du poivre,
remuez, réservez.

Préchauffez le four & 180-200 °C (th. 6-7).

Etalez la pate. Découpez 8 ronds 4 I'aide d'un cercle. Répartissez la gar-
niture jusqu'a 1 cm du bord. Humidifiez le pourtour avec un peu d'eau,
refermez en deux. Scellez les bords, enroulez-les vers I'intérieur. Mélangez
I'ceuf et le lait, badigeonnez-en les chaussons. Percez un trou sur le dessus.

Enfournez sur une plaque recouverte de papier sulfurisé pour 20 minutes.
Dégustez chaud ou tiéde.
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Pour 4 ‘

Préparation : 10 min
Cuisson : 7 min
Difficulté : »

®@ @ 0 ©6

&RV—//—‘—//

« 1plat 4 tarte
+ 1 mortier

INGREDIENTS :

- 8 tranches de pain
de campagne
- 2 tomates
- 2 boules de mozzarella
- 16 filets d'anchois
- 5 cl d'huile d'olive
- 1gousse d'ail
- 4 feuilles de basilic
- arigan

P
Pour 4 ‘
Préparation : 10 min

Cuisson : 15 min
Difficulté : »
(< I <)

® O

\Wﬁ//

« 1plat a tarte

INGREDIENTS :

- 12 tranches de baguette
-100 g de tapenade

- 2cl d'huile d'olive

- 1dizaine de tomates cerise
- quelques feuilles de basilic

14

Croques tomale

mozzarella

Préchauffez le four a 210 °C (th. 7).

Découpez 8 tranches de tomate et 8 tranches de mozzarella. Ecrasez
finement I'ail et le basilic dans un mortier ou sur une planche & découper.
Mélangez le tout avec I'huile d'olive.

Badigeonnez légérement les tranches de pain avec cette huile parfumée,
puis déposez sur chaque tranche 2 rondelles de tomate et 1 rondelle de
mozzarella. Ajoutez 2 filets d’anchois en croix et saupoudrez d'origan.
Versez un trait d’huile d'olive.

Placez ces croques dans un plat 4 tarte et faites-les cuire pendant 6 a
7 minutes dans le four bien chaud.

Croques de tapenade
auee tomates cerise

Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).

Badigeonnez légérement les tranches de baguette avec un peu d'huile
d'olive. Déposez-les sur un plat a tarte. Laissez-les sécher et dorer 15 &
20 minutes dans le four chaud.

Tartinez les croques avec la tapenade puis décorez avec des quartiers
de tomates cerise et des feuilles de basilic finement hachées.





OEBPS/images/chap015_img015.jpg
wiid O Crackers

Préparation : 15 min

Cuisson : 12 min

Repos:1h

Difficulté : »

(5] (<) (€] (€] Mélangez la farine, le sel, le parmesan et 12 cl de lait, ajoutez le beurre

\__R/_\/_‘// coupé en parcelles.
4

Pétrissez jusqu’a ce que la pate soit bien lisse. Couvrez d'un torchon et
o i laissez reposer 1 heure au réfrigérateur.
« 1rouleau a péatisserie

A . Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Etalez finement la pate, piquez la surface
o1 plaque a patisserie

N avec les dents d'une fourchette. Découpez des formes avec un emporte-
+ 1 emporte-piece piéce. Badigeonnez les crackers avec le lait restant. Enfournez pour

INGREDIENTS :

- 140 g de farine

- 60 g de parmesan

- 15 cl de lait

- 30 g de beurre tempéré
- 1cuil. a café de sel

12 minutes.

BISCUITS APERITIFS
ET PETITS CHAUSSONS

P
Pour 4 ‘
Préparation : 5 min
Cuisson : 10 min
Difficulté : »

\Qiﬁﬁ// Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
4 Déroulez la pate feuilletée sur la plaque de cuisson, saupoudrez d’emmen-

thal, tassez légérement pour que le fromage adhére a la pate.

Feuwilletés a Uemmenthal

* 1 plaque a patisserie Avec la pointe d'un couteau, quadrillez la pate de maniére a obtenir des
rectangles de 2 x 5 cm. Enfournez pour 10 minutes jusqu’a ce que les

INGREDIENTS . feuilletés soient dorés.

- 125 g d'emmenthal rapé Détachez les feuilletés les uns des autres quand ils sont encore chauds.
- 1 pate feuilletée préte a
cuire

18
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