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8 | Verrines de légumes

Écrasé d’aubergines
au persil et tapenade

pour 6 personnes | préparation : 15 minutes 
cuisson : 45 minutes | très facile | bon marché



	 3 grosses aubergines

	1 citron

	1/2 bouquet de persil plat

	12 olives noires

	1 cuil. à soupe de graines de coriandre sèches

	1 tomate bien ferme

	3 cuil. à soupe d’huile d’olive

	150 g de tapenade

	Sel, poivre






1 Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Lavez et séchez les aubergines. Coupez-les en deux dans le sens de la longueur et faites quelques incisions dans la chair. Faites-les cuire au four pendant environ 45 min, jusqu’à ce que la chair soit tendre.

2 Pendant ce temps, pressez le citron. Équeutez et lavez le persil, puis hachez-le. Dénoyautez les olives et hachez-les grossièrement. Écrasez les graines de coriandre avec un pilon ou le dos d’un couteau de cuisine. Épépinez la tomate, coupez-la en petits dés et réservez-les.

3 Retirez les aubergines du four, laissez-les refroidir. Prélevez leur chair et écrasez-la grossièrement à la fourchette.

4 Assaisonnez la purée obtenue avec du sel, du poivre, la coriandre pilée, le jus de citron et l’huile d’olive. Ajoutez les olives, le persil et mélangez bien.

5 Versez une couche de purée d’aubergines dans 6 verres et couvrez d’une couche de tapenade. Décorez avec les dés de tomate. Réservez au frais jusqu’au moment de servir.




Conseil

Juste avant de servir, vous pouvez planter dans le verre 1 ou 2 gressins, ou des biscuits apéritifs au sésame, ou encore faire griller des fines mouillettes de pain.
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10 | Verrines de légumes

Crème de betterave 
et son tartare

pour 6 personnes | préparation : 20 minutes 
très facile | bon marché



	 750 g de betteraves cuites

	2 gousses d’ail

	1 citron

	1/2 bouquet de persil plat

	3 yaourts à la grecque

	1 pointe de cumin en poudre

	1 pointe de cannelle en poudre

	2 cuil. à soupe d’huile d’olive

	1 cuil. à soupe de graines de sésame

	Sel, poivre






1 Épluchez les betteraves et écrasez l’ail. Pressez le citron et réservez le jus. Équeutez, lavez et hachez le persil. Réservez-en 1 cuil. à soupe pour décorer.

2 Passez au mixeur les trois quarts des betteraves avec les yaourts, le jus de citron, du sel, du poivre, le cumin et la cannelle. Vous devez obtenir une purée très fine. Mélangez-la au persil et réservez. Détaillez le reste des betteraves en tartare très fin.

3 Montez les verrines en commençant par la purée de betteraves au yaourt. Surmontez-la de tartare. Arrosez d’un filet d’huile d’olive, puis décorez avec le persil réservé à cet effet et parsemez de graines de sésame. Conservez au frais jusqu’au moment de servir.




Variantes

Vous pouvez décorer ces jolies verrines d’une flûte au sésame ou pour un effet de couleurs réussi, de quelques bâtons de carotte ou de concombre.
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J .
pour 6 personnes | préparation : 15 minutes
cuisson : 45 minutes | frés facile | bon marché

umes

+ 3 grosses aubergines
* 1 citron

+ 1/2 bouquet de persil plat

*+ 12 olives noires

+ 1 cuil. & soupe de graines de coriandre séches
* 1 tomate bien ferme

* 3 cuil. @ soupe d'huile d'olive

+ 150 g de tapenade

+ sel, poivie

" Préchaffez le four & 200 °C (th. 6-7). Lavez et séchez les aubergines.

Coupezles en deux dans le sens de la longueur et faites quelques
incisions dans la chair. Faites-les cuire au four pendant environ 45 min. jusqu'a
ce que la chair soit fendre.

2 Pendant ce temps, pressez le cifron. Equeutez et lavez le persil, puis

hachezle. Dénoyautez les olives et hachezdes grossisrement. Ecrasez
les graines de coriandre avec un pilon ou le dos d'un couteau de cuisine.
Epépinez la tomate, coupezla en petits dés et réservez-les.

Retirez les aubergines du four, laissez-les refroidir. Prélevez leur chair et
écrasez-a grossiérement & la fourchette.

Assaisonnez la purée obfenue avec du sel, du poivre, la coriandre
pilée, le jus de citron et I'huile d'olive. Ajoutez les olives, le persil et
mélangez bien.

Versez une couche de purée d'aubergines dans 6 verres et couvrez
d'une couche de tapenade. Décorez avec les dés de fomate. Réservez
au frais jusqu'au moment de servr.
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