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À​ ​L’APÉRO​ ​OU​ ​EN​ ​ENTRÉE
Pour​ ​4​ ​personnes
Préparation​ ​et​ ​cuisson​ ​:​ ​25​ ​min
125​ ​g​ ​de​ ​mozzarella
375​ ​g​ ​de​ ​pâte​ ​feuilletée​ ​prête​ ​à​ ​l’emploi
5​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​pesto​ ​rouge
70​ ​g​ ​de​ ​salami​ ​en​ ​tranches
sel​ ​et​ ​poivre​ ​du​ ​moulin
POUR​ ​SERVIR
1​ ​poignée​ ​de​ ​roquette
huile​ ​d’olive​ ​vierge​ ​extra​ ​(facultatif)
1​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​220​ ​°C​ ​(therm.​ ​7-8).​ ​
Découpez​ ​la​ ​mozzarella​ ​en​ ​morceaux.​ ​Déroulez​ ​la​ ​pâte​ ​
feuilletée​ ​sur​ ​une​ ​plaque​ ​de​ ​cuisson,​ ​puis​ ​piquez-la​ ​
à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​fourchette.​ ​Étalez​ ​le​ ​pesto​ ​sur​ ​la​ ​pâte,​ ​
jusqu’à​ ​2​ ​cm​ ​du​ ​bord.
2​ ​Garnissez​ ​la​ ​pizza​ ​de​ ​salami​ ​et​ ​ajoutez​ ​la​ ​mozzarella.​ ​
Salez,​ ​poivrez,​ ​puis​ ​enfournez​ ​de​ ​15​ ​à​ ​20​ ​minutes.​ ​
Parsemez​ ​de​ ​roquette​ ​et​ ​arrosez​ ​d’un​ ​ﬁlet​ ​d’huile​ ​
d’olive,​ ​si​ ​vous​ ​le​ ​souhaitez.
Tarte​ ​au​ ​salami​ ​
et​ ​à​ ​la​ ​mozzarella
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À​ ​L’APÉRO​ ​OU​ ​EN​ ​ENTRÉE
Pour​ ​6​ ​personnes
Préparation​ ​et​ ​cuisson​ ​:​ ​50​ ​min
500​ ​g​ ​de​ ​pâte​ ​brisée​ ​pur​ ​beurre,​ ​
prête​ ​à​ ​l’emploi
2​ ​gros​ ​oignons​ ​rouges
huile​ ​d’olive
1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​vinaigre​ ​balsamique
1/2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​feuilles​ ​de​ ​thym
1​ ​petite​ ​bûche​ ​de​ ​fromage​ ​de​ ​chèvre
1​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200​ ​°C​ ​(therm.​ ​6-7).​ ​Étalez​ ​
ﬁnement​ ​la​ ​pâte​ ​brisée,​ ​garnissez​ ​de​ ​pâte​ ​six​ ​moules​ ​
à​ ​tartelettes​ ​et​ ​piquez​ ​le​ ​fond​ ​avec​ ​une​ ​fourchette.​ ​
Recouvrez-les​ ​d’une​ ​feuille​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​et​ ​de​ ​
haricots​ ​secs,​ ​et​ ​faites​ ​cuire​ ​pendant​ ​10​ ​minutes,​ ​
jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​commence​ ​à​ ​dorer.​ ​Retirez​ ​le​ ​
papier​ ​et​ ​les​ ​haricots,​ ​enfournez​ ​de​ ​nouveau​ ​et​ ​laissez​ ​
cuire​ ​la​ ​pâte​ ​5​ ​minutes.
2​ ​Pelez​ ​les​ ​oignons​ ​rouges​ ​et​ ​coupez​ ​chacun​ ​en​ ​
3​ ​rondelles​ ​épaisses.​ ​Faites-les​ ​revenir​ ​doucement​ ​
dans​ ​un​ ​peu​ ​d’huile​ ​d’olive,​ ​pendant​ ​15​ ​minutes,​ ​
jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elles​ ​soient​ ​translucides.​ ​Arrosez-les​ ​
de​ ​vinaigre​ ​balsamique,​ ​parsemez​ ​de​ ​thym​ ​et​ ​portez​ ​
à​ ​ébullition.​ ​Sortez-les​ ​du​ ​feu,​ ​coupez​ ​le​ ​fromage​ ​
en​ ​tranches,​ ​posez​ ​une​ ​rondelle​ ​d’oignon​ ​puis​ ​une​ ​
tranche​ ​de​ ​chèvre​ ​sur​ ​chaque​ ​fond​ ​de​ ​tartelette.
3​ ​Enfournez​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​les​ ​tartelettes​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​
que​ ​le​ ​fromage​ ​soit​ ​bien​ ​doré.​ ​Arrosez​ ​d’un​ ​ﬁlet​ ​d’huile​ ​
d’olive​ ​et​ ​servez.
Tartelettes​ ​aux​ ​oignons​ ​rouges​ ​
et​ ​au​ ​chèvre
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À​ ​L’APÉRO​ ​OU​ ​EN​ ​ENTRÉE
Pour​ ​4​ ​personnes
Préparation​ ​et​ ​cuisson​ ​:​ ​35​ ​min
3​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​basilic
6​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​mascarpone
40​ ​g​ ​de​ ​parmesan​ ​râpé
le​ ​zeste​ ​de​ ​1/2​ ​citron
375​ ​g​ ​de​ ​pâte​ ​feuilletée​ ​prête​ ​à​ ​l’emploi
350​ ​g​ ​d’asperges​ ​vertes
1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
sel​ ​et​ ​poivre​ ​du​ ​moulin
POUR​ ​SERVIR
1​ ​bonne​ ​poignée​ ​de​ ​feuilles​ ​de​ ​salade​ ​
à​ ​la​ ​vinaigrette
copeaux​ ​de​ ​parmesan
1​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200​ ​°C​ ​(therm.​ ​6-7).​ ​Ciselez​ ​
le​ ​basilic.​ ​Mélangez​ ​le​ ​mascarpone​ ​avec​ ​le​ ​basilic,​ ​
le​ ​parmesan​ ​et​ ​le​ ​zeste​ ​de​ ​citron,​ ​puis​ ​assaisonnez.
2​ ​Coupez​ ​la​ ​pâte​ ​feuilletée​ ​en​ ​quatre​ ​morceaux,​ ​
puis​ ​ajustez​ ​leur​ ​taille​ ​en​ ​fonction​ ​de​ ​la​ ​longueur​ ​
des​ ​asperges.​ ​Déposez​ ​les​ ​fonds​ ​de​ ​pâte​ ​sur​ ​deux​ ​
plaques​ ​de​ ​cuisson,​ ​puis​ ​roulez​ ​leurs​ ​bords​ ​de​ ​
manière​ ​à​ ​former​ ​une​ ​ﬁne​ ​bordure​ ​sur​ ​leur​ ​pourtour.​ ​
Tartinez​ ​le​ ​fond​ ​du​ ​mélange​ ​de​ ​fromage.
3​ ​Retournez​ ​les​ ​asperges​ ​dans​ ​l’huile,​ ​puis​ ​disposez-les​ ​
sur​ ​les​ ​fonds​ ​de​ ​tarte​ ​en​ ​les​ ​serrant​ ​bien​ ​(vous​ ​pouvez​ ​
les​ ​empiler​ ​un​ ​peu​ ​si​ ​besoin).​ ​Enfournez​ ​les​ ​tartelettes​ ​
et​ ​faites-les​ ​cuire​ ​de​ ​20​ ​à​ ​25​ ​minutes,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​
qu’elles​ ​soient​ ​dorées.​ ​Servez-les​ ​bien​ ​chaudes,​ ​
garnies​ ​de​ ​feuilles​ ​de​ ​salade​ ​à​ ​la​ ​vinaigrette​ ​et​ ​de​ ​
copeaux​ ​de​ ​parmesan.
Tartelettes​ ​aux​ ​asperges​ ​
et​ ​au​ ​parmesan
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À​ ​L’APÉRO​ ​OU​ ​EN​ ​ENTRÉE
Pour​ ​4​ ​personnes
Préparation​ ​et​ ​cuisson​ ​:​ ​50​ ​min
500​ ​g​ ​de​ ​pâte​ ​feuilletée​ ​pur​ ​beurre,​ ​
prête​ ​à​ ​l’emploi
75​ ​g​ ​de​ ​gorgonzola
4​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​mascarpone
2​ ​poires
1​ ​œuf​ ​battu
3​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​pignons
2​ ​branches​ ​de​ ​thym
miel​ ​liquide
1​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200​ ​°C​ ​(therm.​ ​6-7).​ ​Étalez​ ​
la​ ​pâte​ ​et​ ​découpez​ ​quatre​ ​disques​ ​d’environ​ ​14​ ​cm​ ​
de​ ​diamètre.​ ​Avec​ ​la​ ​pointe​ ​d’un​ ​couteau,​ ​tracez​ ​une​ ​
ligne​ ​intérieure,​ ​à​ ​environ​ ​1,5​ ​cm​ ​du​ ​tour,​ ​pour​ ​faire​ ​
une​ ​bordure.
2​ ​Malaxez​ ​le​ ​gorgonzola​ ​et​ ​le​ ​mascarpone.​ ​Étalez​ ​
ce​ ​mélange​ ​sur​ ​les​ ​disques​ ​de​ ​pâte,​ ​à​ ​l’intérieur​ ​de​ ​la​ ​
ligne​ ​tracée.​ ​Pelez,​ ​épépinez​ ​les​ ​poires​ ​et​ ​coupez-les​ ​
en​ ​lamelles,​ ​disposez-les​ ​sur​ ​les​ ​disques​ ​de​ ​pâte​ ​et​ ​
badigeonnez​ ​d’œuf​ ​le​ ​tour​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​avec​ ​un​ ​pinceau.​ ​
Enfournez​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​15​ ​minutes​ ​puis​ ​parsemez​ ​
chaque​ ​tartelette​ ​de​ ​pignons​ ​et​ ​de​ ​thym.​ ​Prolongez​ ​
​ ​
la​ ​cuisson​ ​de​ ​5​ ​à​ ​10​ ​minutes,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​
soit​ ​bien​ ​dorée​ ​et​ ​gonﬂée.​ ​Arrosez​ ​d’un​ ​ﬁlet​ ​de​ ​miel​ ​
​ ​
au​ ​moment​ ​de​ ​servir.
Tartelettes​ ​aux​ ​poires​ ​
et​ ​au​ ​gorgonzola
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À​ ​L’APÉRO​ ​OU​ ​EN​ ​ENTRÉE
Pour​ ​4​ ​personnes
Préparation​ ​et​ ​cuisson​ ​:​ ​30​ ​min
375​ ​g​ ​de​ ​pâte​ ​feuilletée​ ​prête​ ​à​ ​l’emploi
4​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​pesto​ ​vert
140​ ​g​ ​de​ ​poivrons​ ​grillés
140​ ​g​ ​de​ ​cœurs​ ​d’artichauts
125​ ​g​ ​de​ ​mozzarella​ ​
ou​ ​85​ ​g​ ​de​ ​fromage​ ​à​ ​pâte​ ​dure​ ​râpé
POUR​ ​SERVIR
salade​ ​verte
1​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200​ ​°C​ ​(therm.​ ​6-7).​ ​Déroulez​ ​
la​ ​pâte​ ​et​ ​découpez​ ​quatre​ ​rectangles.​ ​À​ ​l’aide​ ​d’un​ ​
couteau​ ​pointu,​ ​formez​ ​une​ ​bordure​ ​de​ ​1​ ​cm​ ​sur​ ​
​ ​
le​ ​pourtour​ ​de​ ​chaque​ ​rectangle.​ ​Transférez​ ​le​ ​tout​ ​
sur​ ​une​ ​plaque​ ​de​ ​cuisson.
2​ ​Tartinez​ ​chaque​ ​fond​ ​de​ ​tartelette​ ​de​ ​1​ ​cuillerée​ ​
à​ ​soupe​ ​de​ ​pesto.​ ​Émincez​ ​les​ ​poivrons​ ​et​ ​les​ ​cœurs​ ​
d’artichauts​ ​puis​ ​coupez​ ​la​ ​mozzarella​ ​en​ ​morceaux.​ ​
Déposez​ ​une​ ​portion​ ​de​ ​poivron​ ​et​ ​d’artichaut​ ​sur
​ ​
chaque​ ​tartelette.​ ​Enfournez​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​15​ ​minutes,​ ​
jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​commence​ ​à​ ​dorer.
3​ ​Sortez​ ​les​ ​tartelettes​ ​du​ ​four​ ​et​ ​parsemez-les​ ​
de​ ​fromage.​ ​Enfournez​ ​de​ ​nouveau​ ​de​ ​5​ ​à​ ​7​ ​minutes,​ ​
jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​le​ ​fromage​ ​soit​ ​fondu.​ ​Servez​ ​avec​ ​
​ ​
une​ ​salade​ ​verte.
Tartelettes​ ​feuilletées​ ​
aux​ ​légumes
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À​ ​L’APÉRO​ ​OU​ ​EN​ ​ENTRÉE
Pour​ ​4​ ​personnes
Préparation​ ​et​ ​cuisson​ ​:​ ​30​ ​min
375​ ​g​ ​de​ ​pâte​ ​feuilletée​ ​prête​ ​à​ ​l’emploi
300​ ​g​ ​de​ ​champignons​ ​sauvages​ ​
mélangés​ ​(cèpes,​ ​morilles​ ​
et​ ​pleurotes,​ ​par​ ​exemple)
1​ ​poignée​ ​de​ ​persil​ ​plat
1​ ​gousse​ ​d’ail
25​ ​g​ ​de​ ​beurre
25​ ​g​ ​de​ ​parmesan​ ​râpé
1​ ​œuf
sel​ ​et​ ​poivre​ ​du​ ​moulin
1​ ​Farinez​ ​le​ ​plan​ ​de​ ​travail.​ ​Déroulez​ ​la​ ​pâte,​ ​puis​ ​
coupez​ ​dedans​ ​quatre​ ​disques​ ​de​ ​15​ ​cm​ ​de​ ​diamètre.​ ​
Tapissez​ ​une​ ​plaque​ ​de​ ​cuisson​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé,​ ​
déposez​ ​les​ ​disques​ ​de​ ​pâte​ ​dessus​ ​et​ ​réservez-les​ ​
au​ ​réfrigérateur.
2​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C​ ​(therm.​ ​6).​ ​Nettoyez​ ​
les​ ​champignons​ ​à​ ​sec,​ ​puis​ ​détaillez-les​ ​en​ ​morceaux.
​ ​
Effeuillez​ ​le​ ​persil,​ ​ciselez​ ​ses​ ​feuilles​ ​et​ ​hachez​ ​ﬁnement​ ​
l’ail.​ ​Faites​ ​chauffer​ ​une​ ​grande​ ​poêle.​ ​Quand​ ​elle​ ​
​ ​
est​ ​très​ ​chaude,​ ​ajoutez​ ​le​ ​beurre,​ ​puis​ ​faites​ ​frire​ ​
les​ ​champignons​ ​pendant​ ​5​ ​minutes.​ ​Assaisonnez,​ ​
puis​ ​arrêtez​ ​le​ ​feu.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​mélangez​ ​
​ ​
les​ ​champignons​ ​avec​ ​le​ ​parmesan,​ ​le​ ​persil​ ​et​ ​l’ail.
3​ ​Tracez​ ​une​ ​ligne​ ​à​ ​1​ ​cm​ ​du​ ​bord​ ​de​ ​chaque​ ​
disque​ ​de​ ​pâte​ ​à​ ​l’aide​ ​de​ ​la​ ​pointe​ ​d’un​ ​couteau,​ ​
puis​ ​répartissez​ ​les​ ​champignons​ ​à​ ​l’intérieur​ ​des​ ​
cercles.​ ​Cassez​ ​l’œuf​ ​dans​ ​un​ ​bol,​ ​battez-le​ ​et​ ​
badigeonnez-en​ ​les​ ​bords​ ​des​ ​disques​ ​de​ ​pâte.​ ​
Enfournez​ ​pour​ ​20​ ​minutes,​ ​puis​ ​servez​ ​bien​ ​chaud.
Tartelettes​ ​feuilletées​ ​
aux​ ​champignons​ ​et​ ​au​ ​parmesan
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À​ ​L’APÉRO​ ​OU​ ​EN​ ​ENTRÉE
Pour​ ​6​ ​personnes
Préparation​ ​et​ ​cuisson​ ​:​ ​1​ ​h
500​ ​g​ ​de​ ​pâte​ ​feuilletée​ ​pur​ ​beurre,​ ​
prête​ ​à​ ​l’emploi
75​ ​g​ ​de​ ​beurre
3​ ​gros​ ​oignons
15​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​fraîche​ ​épaisse
3​ ​œufs
100​ ​g​ ​de​ ​gruyère​ ​râpé
sel​ ​et​ ​poivre​ ​du​ ​moulin
1​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​190​ ​°C​ ​(therm.​ ​6-7).​ ​Étalez​ ​
la​ ​pâte​ ​feuilletée​ ​sur​ ​une​ ​épaisseur​ ​de​ ​2​ ​ou​ ​3​ ​mm​ ​et​ ​
garnissez-en​ ​un​ ​moule​ ​rectangulaire​ ​d’environ​ ​12​ ​sur​ ​
34​ ​cm.​ ​Recouvrez​ ​la​ ​pâte​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​et​ ​de​ ​
haricots​ ​secs,​ ​enfournez​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​15​ ​minutes​ ​
à​ ​blanc.​ ​Retirez​ ​les​ ​haricots​ ​et​ ​le​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​et​ ​
prolongez​ ​la​ ​cuisson​ ​de​ ​10​ ​minutes.​ ​Laissez​ ​refroidir.
2​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​faites​ ​fondre​ ​le​ ​beurre​ ​dans​ ​
une​ ​grande​ ​poêle.​ ​Pelez​ ​et​ ​émincez​ ​les​ ​oignons,​ ​puis​ ​
faites-les​ ​cuire​ ​dans​ ​la​ ​poêle​ ​environ​ ​20​ ​minutes​ ​à​ ​
feu​ ​doux,​ ​en​ ​remuant​ ​régulièrement,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’ils​ ​
soient​ ​tendres​ ​et​ ​caramélisés.
3​ ​Mélangez​ ​dans​ ​un​ ​bol​ ​la​ ​crème​ ​fraîche,​ ​les​ ​œufs​ ​et​ ​
le​ ​gruyère​ ​au​ ​fouet,​ ​salez,​ ​poivrez,​ ​ajoutez​ ​les​ ​oignons​ ​
et​ ​mélangez​ ​l’ensemble.​ ​Versez​ ​cette​ ​préparation​ ​sur​ ​
le​ ​fond​ ​de​ ​tarte,​ ​enfournez​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​de​ ​15​ ​à​ ​
​ ​
20​ ​minutes.​ ​Servez​ ​chaud.
Tarte​ ​à​ ​l’oignon​ ​caramélisé
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À​ ​L’APÉRO​ ​OU​ ​EN​ ​ENTRÉE
Pour​ ​1​ ​personne
Préparation​ ​et​ ​cuisson​ ​:​ ​15​ ​min
1​ ​petite​ ​courgette
1​ ​mufﬁn
2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​sauce​ ​tomate​ ​
pour​ ​pizza​ ​prête​ ​à​ ​l’emploi
2​ ​tomates​ ​séchées
40​ ​g​ ​de​ ​feta
1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​d’origan​ ​frais​ ​ciselé
2​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​d’huile​ ​d’olive
sel​ ​et​ ​poivre​ ​du​ ​moulin
1​ ​Préchauffez​ ​le​ ​gril​ ​du​ ​four​ ​à​ ​chaleur​ ​moyenne.​ ​
À​ ​l’aide​ ​d’un​ ​couteau​ ​Économe,​ ​détaillez​ ​la​ ​courgette​ ​
en​ ​ﬁnes​ ​lanières.
2​ ​Coupez​ ​le​ ​mufﬁn​ ​en​ ​deux.​ ​Nappez​ ​les​ ​demi-mufﬁns​ ​
de​ ​sauce​ ​tomate​ ​et​ ​passez​ ​1​ ​ou​ ​2​ ​minutes​ ​sous​ ​le​ ​gril​ ​
pour​ ​les​ ​chauffer.
3​ ​Tranchez​ ​ﬁnement​ ​les​ ​tomates​ ​séchées​ ​et​ ​détaillez​ ​
la​ ​feta​ ​en​ ​cubes.​ ​Disposez​ ​les​ ​lanières​ ​de​ ​courgette​ ​
sur​ ​les​ ​demi-mufﬁns,​ ​puis​ ​répartissez​ ​les​ ​tomates​ ​
séchées,​ ​la​ ​feta​ ​et​ ​parsemez​ ​d’origan.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez.
​ ​
Arrosez​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​et​ ​faites​ ​griller​ ​2​ ​minutes.
Muﬃns​ ​à​ ​la​ ​courgette
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À​ ​L’APÉRO​ ​OU​ ​EN​ ​ENTRÉE
Pour​ ​2​ ​personnes
Préparation​ ​et​ ​cuisson​ ​:​ ​10​ ​min
4​ ​mini-pitas
150​ ​g​ ​de​ ​mozzarella
4​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​pistou
85​ ​g​ ​de​ ​jambon​ ​fumé​ ​en​ ​tranches​ ​ﬁnes
poivre​ ​du​ ​moulin
1​ ​Préchauffez​ ​le​ ​gril​ ​du​ ​four​ ​à​ ​température​ ​maximale.​ ​
Enfournez​ ​les​ ​pitas​ ​sur​ ​une​ ​grille​ ​et​ ​laissez-les​ ​dorer​ ​
pendant​ ​environ​ ​1minute.​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​coupez​ ​
la​ ​mozzarella​ ​en​ ​cinqtranches.
2​ ​Retournez​ ​les​ ​pitas​ ​et​ ​tartinez-les​ ​de​ ​pistou.​ ​Posez​ ​
par-dessus​ ​1​ ​tranche​ ​de​ ​mozzarella,​ ​puis​ ​1​ ​tranche​ ​
de​ ​jambon​ ​en​ ​chiffonnade.​ ​Coupez​ ​la​ ​tranche​ ​de​ ​
mozzarella​ ​restante​ ​en​ ​quatre​ ​morceaux​ ​et​ ​posez-les​ ​
sur​ ​le​ ​jambon.​ ​Donnez​ ​un​ ​tour​ ​de​ ​moulin​ ​à​ ​poivre.
3​ ​Remettez​ ​sous​ ​le​ ​gril​ ​pendant​ ​3​ ​ou​ ​4​ ​minutes​ ​
jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​le​ ​fromage​ ​soit​ ​fondu​ ​et​ ​doré.
Mini-pitas​ ​mozzarella,​ ​
jambon​ ​et​ ​pistou















[image: ]














[image: ]24
À​ ​L’APÉRO​ ​OU​ ​EN​ ​ENTRÉE
Pour​ ​8​ ​mini-pizzas
Préparation​ ​et​ ​cuisson​ ​:​ ​10​ ​min​ ​
Repos​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​:​ ​2​ ​h​ ​30​ ​à​ ​12​ ​h
1​ ​pâte​ ​à​ ​pizza​ ​prête​ ​à​ ​l’emploi
1​ ​gousse​ ​d’ail
100​ ​g​ ​de​ ​sauce​ ​tomate
8​ ​tomates
quelques​ ​tranches​ ​de​ ​fromage​ ​de​ ​chèvre
quelques​ ​copeaux​ ​de​ ​parmesan
1​ ​poignée​ ​de​ ​feuilles​ ​de​ ​roquette
quelques​ ​tranches​ ​de​ ​prosciutto
sel​ ​et​ ​poivre​ ​du​ ​moulin
1​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​220​ ​°C​ ​(therm.​ ​7-8).​ ​Divisez​ ​la​ ​
pâte​ ​en​ ​huit​ ​parts​ ​égales,​ ​étalez-les​ ​pour​ ​former​ ​autant​ ​
de​ ​disques,​ ​puis​ ​déposez-les​ ​sur​ ​deux​ ​plaques​ ​de​ ​
cuisson​ ​farinées.
2​ ​Écrasez​ ​l’ail​ ​et​ ​mélangez-le​ ​à​ ​la​ ​sauce​ ​tomate​ ​
dans​ ​un​ ​saladier.​ ​Détaillez​ ​les​ ​tomates​ ​en​ ​rondelles.​ ​
Étalez​ ​la​ ​sauce​ ​tomate​ ​aillée​ ​sur​ ​les​ ​disques​ ​de​ ​pâte,​ ​
assaisonnez-les​ ​et​ ​garnissez-les​ ​de​ ​tranches​ ​de​ ​
tomates,​ ​de​ ​fromage​ ​de​ ​chèvre​ ​ou​ ​de​ ​parmesan.​ ​
Enfournez​ ​pour​ ​12​ ​minutes.​ ​Ajoutez​ ​quelques​ ​feuilles​ ​
de​ ​roquette​ ​ou​ ​du​ ​prosciutto​ ​et​ ​servez​ ​chaud.
Mini-pizzas​ ​aux​ ​tomates​ ​
et​ ​au​ ​prosciutto
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		Début du livre
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