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* CE QU’IL VOUS FAUT »

MATERIEL

Avec le matériel suivant, vous réussirez toutes les recettes de ce lvre... et beaucoup d'auttes |

« De bons couteaux bien aiguiseés pour fae de belles découpes bien nettes sont indispensables

« Une plaque 2 pitisserie * trés utile pour cuire toute sorte de pites et des petits biscuits

+ Un sobot mixeu - indispensable pou réaliser des terines, des petites sauces et des dips.

+ Des emporte-pitce : pour la découpe des pites (feuilletée, brisée, sablée ou autres), ils sont trés
utiles. Vous pouvez les remplacer par un verre ou un bol

« Une podle antiadhésive  pour Ia confection des feuilles de brick, i st esseatiel d'avoir une
bonne poéle antiadhésive.

+ Un pinceau : pour badigeonner de jaune d ceuf vos préparations.

+ Sacs congélation - ils sont trés pratiques si vous n'avez pas de poche a douille. Vous découpez
un coin du sac et le tour est joué !

« Film alimentaite : pour couviir toutes vos verrines et plats afn de les empécher de sécher
ou de s'oxyder. Il vous simplifie auss Ia vie an moment de touler certaines préparations.

« Verrines - elles sont parfaites pour présenter des petites salades et autres compositions
Vous pouvez varier ls formes et les tailles.

+ Cuilléres apéritives - idéales pour présenter certains mets et n'en faire qu'une bouchée !

+Poche & douille - pour farcr des petits choux et des légumes, pous fagonner les choux ou les
chusros.... Vous pouvez la remplacer par un sac congélation dont vous aurez coupé un coin

* Rouleau a pitisserie : un basique pour étaler les différentes pites.

« Piques en bois et brochettes - pour confectionner vos brochettes et boulettes.

* Différents moules en silicone :  tartelettes, 2 muffins, 4 cakes.... pour vous faciliter
le démoulage et vasier les formes.
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Tlest tovjours tres udle d'avoir quelques alimets en conserves

+ Des pois chiches qui vous permettront de réaliser du hoummos ou des falafels en ua tour
de main.

 Du thon, des sardines et des anchois pour préparer des dips et des tartinades  I'improviste

+ Des épices  curcuma, cury, tandoor... pou assaisonner.

CONGELATEUR ET REFRIGERATEUR

+ Ayez toujours de Ia pite feuilletée (maison ou du commerce) pous réaliser tous les feuilleés
etpetites bouchées apéritves

+ Des herbes fraiches : quand e'est I saison, ' hésitez pas a congeler des mélanges d'herbes
(ciboulette,persi..). Directement mis dans des petts sachets congélation, vous n'autez phus
qu'a les sortir au moment de cuisiner.

* Yaourts ou fromages blancs vous permettront de réaliser une petite sauce au fromage blanc
et aux herbes rapidement et participeront également | élaboration de dips et autes petites
artinades

+ Fromages ripés et autres fromages : parfaits pour éaliser des petitsfeuilletés et autres mets
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¢ INTRODUCTION »

Une soirée d'hiver entre amis au coin du feu, des longues conversa-
tions estivales surla terrasse jusqu'a la nuit tombée, lorsque Ia fraicheur
vespérale succéde a la chaleur écrasante du jour... autant doccasions
de déguster, au moment de I'apéritif, de croustillants fevilletés ou de
rafraichissantes verrines.

Comment honorer ces moments privilégiés ? Comment élaborer un apé-
ritif dinatoire ? A 1'époque o I'apéritif est devenu le prélude festif de
tout repas digne de ce nom et oi il peut constituer a lui seul un véritable
repas, il est impossible, sauf manque de temps ou incurie culinaire, de
se contenter de quelques amuse-gueules banals avant la sacro-sainte
entrée. Le « fait maison » s'impose ainsi pour de multiples raisons
Outre les questions déconomie et de santé — on connait les ingrédients
que I'on a préalablement sélectionnés avec soin , le plaisir d'ceuvrer
Soi-méme pour ses invités et la fierté d'avoir réalisé ses propres créa-
tions, la confection des amuse-gueules crée une véritable symphonie de
couleurs, de saveurs et d'effluves qui personnalisent non seulement votre
repas mais rehaussent également votre cadre de vie, créant une ambiance
intime et chaleureuse qui ravira vos hotes.

Ce recueil de recettes 4 Ia fois simples, économiques, variées et succu-
lentes vous ouvre la porte de cet univers o se méle A la joie de vivre
T'éblouissement des papilles.
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