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Pour 2 personnes
Préparation et cuisson : 20 min
1 cuill. à café d’huile de tournesol
2 blancs de poulet sans la peau
2 sucrines
2 cuill. à soupe de crème fraîche allégée ou de yaourt à la grecque
1 cuill. à soupe de parmesan râpé
jus de 1 citron frais
1 cuill. à café de câpres
2 belles tranches de pain de campagne
1 gousse d’ail
sel et poivre du moulin


1 Faites chauffer une sauteuse. Huilez, salez et poivrez les blancs de poulet. Faites-les cuire 7 minutes de chaque côté dans la sauteuse, puis réservez-les.
2 Pendant ce temps, séparez les feuilles de salade. Mélangez la crème fraîche, le parmesan râpé (en réservant quelques copeaux), le jus de citron et les câpres grossièrement hachées avec 1 cuillerée à soupe d’eau froide. Assaisonnez à votre convenance.
3 Faites griller le pain, frottez-le avec la gousse d’ail coupée en deux puis écrasez celle-ci et ajoutez-la à la sauce. Découpez les blancs de poulet chauds en biseau, puis garnissez les tartines avec les feuilles de sucrine surmontées de poulet. Assaisonnez de sauce et parsemez des copeaux de parmesan réservés.


Toasts au poulet et au parmesan 
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Pour 4 personnes
Préparation et cuisson : 20 min
8 tranches de lard fumé
8 chipolatas
1 cuill. à soupe d’huile d’olive
1 cuill. à soupe de miel liquide
1 cuill. à soupe de moutarde à l’ancienne
16 champignons de Paris
16 tomates cerises
sel et poivre du moulin
POUR SERVIR
1 baguette
salade verte
ketchup


1 Préchauffez le gril du four à température maximale. Coupez les tranches de lard et les chipolatas en deux. Dans un bol, mélangez l’huile, le miel et la moutarde, puis assaisonnez.
2 Entourez chaque demi-saucisse d’un morceau de poitrine de porc, puis enfilez les ingrédients sur des petites piques en bois en alternant les champignons, les morceaux de saucisses et les tomates cerises.
3 Badigeonnez les brochettes de sauce au miel et à la moutarde, puis passez-les sous le gril pendant 10 minutes en les retournant régulièrement. Servez les brochettes avec des morceaux de baguette, de la salade verte et du ketchup.


Mini-brochettes de saucisses à la tomate 
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Pour 4 personnes
Préparation et cuisson : 15 min
200 g de maïs en conserve
200 g de tomates
1/2 oignon
1 bonne poignée de coriandre
100 g de nachos légèrement salés
1 avocat
1 bonne poignée de cheddar ou de gruyère râpé


1 Égouttez le maïs. Coupez les tomates en dés, gardez-en le jus. Pelez et émincez finement l’oignon. Ciselez la coriandre. Coupez l’avocat en deux et ôtez-en le noyau. Entaillez la chair à intervalles réguliers avec la pointe d’un couteau puis évidez chaque moitié d’avocat à l’aide d’une cuillère. Préchauffez le gril du four à température maximale.
2 Préparez la sauce. Mélangez délicatement la chair de l’avocat, le maïs, les tomates et leur jus, l’oignon et la coriandre.
3 Disposez les nachos sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé. Versez une cuillerée à soupe de sauce sur chaque nachos, parsemez de fromage râpé, et passez 5 minutes sous le gril, jusqu’à ce que le fromage soit fondu.


Nachos au maïs et à la tomate 
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Pour 24 saucisses
Préparation et cuisson : 30 min
500 g de pâte feuilletée pur beurre, prête à l’emploi
400 g de chipolatas
Pour la sauce à la tomate
6 tomates cerises
6 cuill. à soupe de ketchup à faible teneur en sucres
2 cuill. à café de vinaigre de malt


1 Préchauffez le four à 220 °C (therm. 7-8). Étalez la pâte jusqu’à ce qu’elle forme un rectangle de 20 sur 30 cm et de 1/2 cm d’épaisseur. Découpez-la en bandes d’environ 1,5 cm de large.
2 Comprimez un peu les saucisses entre vos doigts afin de les allonger, puis coupez-lesen deux. Entortillez une bande de pâte feuilletée autour de chaque tronçon de saucisse, puis disposez-les sur la plaque du four, en prenant soin de placer l’extrémité des bandes de pâte sur le dessous.
3 Enfournez et laissez cuire 20 minutes, jusqu’à ce que la pâte et les saucisses soient bien grillées. Pendant ce temps, préparez la sauce. Émincez très finement les tomates cerises. Mélangez le ketchup, le vinaigre et les rondelles de tomates, versez cette préparation dans des petits bols, disposez-les sur la table à côté des assiettes de saucisses en feuilleté.


Saucisses en feuilleté 
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Pour 12 pizzas
Préparation et cuisson : 25 à 35 min
375 g de pâte feuilletée pur beurre, prête à l’emploi
6 cuill. à soupe de sauce tomate
100 g de petites tranches très fines de jambon
100 g de cheddar ou de gruyère râpé
1 œuf
1 cuill. à café d’origan ou de mélange de fines herbes


1 Préchauffez le four à 200 °C (therm. 6-7). Étalez la pâte sur une surface légèrement farinée jusqu’à ce qu’elle forme un rectangle de 40 sur 30 cm. Tartinez-la de sauce tomate en laissant une bordure de 1,5 cm tout autour. Répartissez les tranches de jambon, recouvrez d’une couche régulière de fromage râpé.
2 Saisissez la pâte dans le sens de la largeur, et enroulez-la aussi étroitement que possible. Laissez reposer au moins 10 minutes au réfrigérateur.
3 Tapissez la plaque du four de deux feuilles superposées de papier sulfurisé. Avec un couteau bien aiguisé, découpez le rouleau de pâte en douze rondelles de même épaisseur. Disposez-les au fur et à mesure sur le papier sulfurisé, bien à plat et en ménageant un espace suffisant entre elles. Enduisez-les d’œuf battu puis saupoudrez-les de fines herbes.
4 Laissez cuire de 12 à 15 minutes, jusqu’à ce que les petites pizzas soient gonflées et dorées. Laissez reposer 5 minutes avant de servir.


Petites pizzas enroulées 
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Pour 12 boulettes
Préparation et cuisson : 35 minRepos : 20 min
1 sachet de préparation pour pâte à pizza (+ huile d’olive + eau)
1 grosse gousse d’ail
2 cuill. à café de persil
12 olives noires dénoyautées (facultatif)
1 œuf
Pour la sauce
14 cl de yaourt à la grecque
le jus de 1 citron
2 cuill. à café de ciboulette


1 Versez la préparation pour pâte à pizza dans un saladier. Ajoutez l’huile d’olive et l’eau selon les instructions figurant sur le paquet, de façon à obtenir une pâte légèrement collante. Pétrissez cette pâte pendant 5 minutes sur une surface farinée, jusqu’à ce qu’elle soit bien lisse. Mettez-la dans un grand récipient, couvrez de film alimentaire et laissez reposer 20 minutes près d’une source de chaleur jusqu’à ce qu’elle ait doublé de volume. Préchauffez le four à 200 °C (therm. 6-7).
2 Pelez et écrasez l’ail. Ciselez le persil. Étalez la pâte à pizza sur le plan de travail, parsemez-la d’ail et de persil. Pétrissez-la pendant 1 minute pour que les condiments pénètrent bien. Façonnez 12 boulettes de la taille d’une noix. Si vos enfants aiment les olives, collez-en une par boulette, pour donner à celle-ci l’aspect d’un œil. Enduisez les boulettes d’œuf battu, déposez-les sur une plaque puis faites-les cuire au four pendant 12 minutes, jusqu’à ce qu’elles soient bien gonflées.
3 Préparez la sauce : mélangez le yaourt, le jus de citron et la ciboulette finement ciselée en en réservant un peu pour le décor. Dégustez les boulettes trempées dans la sauce.


Boulettes à l’ail 
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Pour 12 mini-bruschettas
Préparation et cuisson : 35 min
3 gros panais
50 g de beurre
1 cuill. à café d’huile de truffe
2 cuill. à café à soupe d’huile d’olive
1 pain ciabatta
1 gousse d’ail
1 poignée de roquette
50 g de copeaux de parmesan
sel et poivre du moulin


1 Épluchez les panais, coupez-les en quatre dans la longueur, puis éliminez leur cœur. Détaillez-les en dés de 1 cm de côté. Mettez le beurre à chauffer dans une grande poêle à feu moyen. Ajoutez les dés de panais, salez, poivrez, puis faites cuire pendant 20 minutes en remuant régulièrement. Arrosez d’un filet d’eau, si nécessaire. Ôtez la poêle du feu. Transvasez les dés de panais dans le bol d’un robot. Ajoutez les huiles de truffe et d’olive, puis mixez jusqu’à l’obtention d’une purée. Assaisonnez selon votre goût. Réservez à température ambiante.
2 Faites chauffer le gril du four. Coupez 12 tranches de pain de 5 mm d’épaisseur et faites-les griller 2 minutes de chaque côté. Coupez la gousse d’ail en deux, puis frottez-en les toasts grillés.
3 Étalez la purée sur les toasts, parsemez de feuilles de roquette et de copeaux de parmesan. Arrosez d’un filet d’huile de truffe et servez sans attendre.


Mini-bruschettas à la purée de panais 
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Pour 10 tranches
Préparation et cuisson : 55 min à 1 h
250 g de pointes d’asperges
200 g de farine
1 cuill. à café de levure
1 cuill. à soupe de feuilles de thym
3 gros œufs
10 cl de lait
10 cl d’huile d’olive
100 g de tomates séchées
1 poignée d’olives noires dénoyautées
100 g de gruyère ou de beaufort râpé
sel et poivre du moulin


1 Préchauffez le four à 170 °C (therm. 5-6). Huilez le fond d’un moule à cake, puis tapissez-le de papier sulfurisé. Coupez chaque asperge en 3 tronçons et faites-les cuire dans de l’eau bouillante salée pendant 2 minutes. Égouttez, puis rafraîchissez les asperges brièvement sous l’eau froide. Essuyez-les à l’aide de papier absorbant.
2 Dans un saladier, mélangez la farine avec la levure, le thym, du sel et du poivre, puis formez un puits au centre. Battez les œufs légèrement dans un bol et versez-les au centre du puits sans cesser de battre. Incorporez le lait et l’huile en fouettant constamment.
3 Hachez grossièrement les tomates. Réservez 5 pointes d’asperges et quelques olives, puis incorporez le reste à la pâte avec les tomates et les deux tiers du gruyère. Versez la préparation dans le moule. Ajoutez les pointes d’asperges et les olives réservées, puis parsemez du reste du gruyère. Enfournez pour 35 à 40 minutes. Faites refroidir 5 minutes dans le moule, puis démoulez sur une grille et laissez refroidir complètement.


Cake aux asperges, aux tomates et au fromage 
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Pour 6 personnes
Préparation : 15 min
300 g de maquereau fumé, sans peau ni arêtes
75 g de beurre doux, mou
15 cl de crème fraîche
1 cuill. à soupe de sauce au raifort (forte)
le zeste râpé de 1 citron
1 cuill. à soupe de graines de carvi, légèrement grillées (facultatif)
sel et poivre noir du moulin
Pour servir
4 tranches de pain de seigle


1 Déposez le maquereau fumé, le beurre et une bonne dose de poivre noir ainsi que du sel dans un mixeur. Mixez le tout jusqu’à obtention d’un mélange homogène.
2 Incorporez la crème fraîche, le raifort, le zeste de citron et les graines de carvi, puis transvasez l’ensemble dans un plat de service. Servez avec du pain de seigle grillé tiède.


Rillettes de maquereau fumé 
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Pour 4 personnes
Préparation : 30 min
Pour le bloody mary
50 cl de jus de tomate
1/4 de cuill. à café de sel de céleri
1 cuill. à café de sauce au raifort
4 cuill. à soupe de vodka
1 filet de Tabasco
1 filet de Worcestershire sauce
le jus de 1/2 citron
1/2 oignon rouge
1 tomate
le jus de 1/2 citron
8 fines tranches de baguette
sel et poivre du moulin


1 Dans un saladier, mélangez tous les ingrédients du Bloody Mary et assaisonnez en ajoutant du Tabasco, de la Worcestershire sauce et du jus de citron selon votre goût.
2 Épluchez l’avocat et découpez-le en dés, puis coupez le demi-oignon en fines tranches et coupez la tomate en dés. Dans un autre saladier, mélangez l’avocat avec l’oignon rouge et les dés de tomate. Arrosez d’un filet de jus de citron, salez et poivrez. Faites griller les tranches de pain et disposez dessus le mélange avocat-oignon-tomate pour réaliser des tartines.
3 Servez 4 verres à digestif de Bloody Mary – remuez avant de servir – en proposant ces toasts à côté.


Bloody Mary et toasts aux avocats  
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