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ENTRÉES
Pour​ ​6​ ​personnes
Préparation​ ​:​ ​15​ ​min
Cuisson​ ​:​ ​35​ ​à​ ​40​ ​min​ ​
250g​ ​de​ ​ricotta​ ​fraîche
4​ ​œufs​ ​+1​ ​jaune
20g​ ​de​ ​farine
50g​ ​de​ ​pecorino​ ​râpé
1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​grains​ ​de​ ​poivre​ ​vert​ ​
grossièrement​ ​écrasés
1​ ​petit​ ​bouquet​ ​de​ ​ciboulette,​ ​
si​ ​possible​ ​en​ ​ﬂeur
1​ ​petit​ ​bouquet​ ​de​ ​cerfeuil
1​ ​petit​ ​bouquet​ ​d’estragon
3​ ​tomates​ ​à​ ​chair​ ​verte​ ​(de​ ​type​ ​tomates​ ​
ananas​ ​ou​ ​green​ ​zebra)​ ​coupées​ ​
en​ ​quartiers
POUR​ ​L’HUILE​ ​D’OLIVE​ ​AU​ ​BASILIC
6​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​basilic​ ​fraîchement​ ​
haché
15cl​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​vierge​ ​extra
1​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​battez​ ​la​ ​ricotta​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elle​ ​
soit​ ​onctueuse,​ ​puis​ ​incorporez-y​ ​les​ ​œufs​ ​et​ ​le​ ​jaune,​ ​
un​ ​à​ ​un.​ ​Dans​ ​un​ ​autre​ ​récipient,​ ​mélangez​ ​la​ ​farine,​ ​
le​ ​pecorino​ ​et​ ​les​ ​grains​ ​de​ ​poivre​ ​vert​ ​écrasés,​ ​puis​ ​
ajoutez-les​ ​à​ ​la​ ​préparation​ ​précédente.
2​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180°C​ ​(th.​ ​6)​ ​et​ ​beurrez​ ​
unmoule​ ​à​ ​cake.
3​ ​Réservez​ ​quelques​ ​brins​ ​de​ ​ciboulette,​ ​puis​ ​
hachez​ ​grossièrement​ ​les​ ​autres,​ ​ainsi​ ​que​ ​le​ ​cerfeuil​ ​
et​ ​l’estragon.​ ​Incorporez-les​ ​au​ ​mélange​ ​précédent,​ ​
puis​ ​versez​ ​le​ ​tout​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​et​ ​placez​ ​celui-ci​ ​
dans​ ​un​ ​plat​ ​à​ ​rôtir.​ ​Emplissez​ ​ce​ ​dernier​ ​d’eau​ ​jusqu’à​ ​
mi-hauteur​ ​du​ ​moule,​ ​puis​ ​enfournez​ ​pour​ ​35​ ​à​ ​
40minutes,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​le​ ​cake​ ​soit​ ​ferme​ ​et​ ​doré.
4​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​préparez​ ​l’huile​ ​d’olive​ ​au​ ​basilic.​ ​
Mixez​ ​tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​jusqu’à​ ​obtention​ ​d’un​ ​
mélange​ ​lisse​ ​–​ ​ﬁltrez-le​ ​au​ ​chinois,​ ​si​ ​nécessaire.
5​ ​Sortez​ ​le​ ​plat​ ​du​ ​four,​ ​puis​ ​retirez-en​ ​le​ ​moule​ ​
etlaissez-le​ ​refroidir​ ​environ​ ​8minutes.​ ​À​ ​l’aide​ ​d’un​ ​
couteau,​ ​démoulez​ ​délicatement​ ​le​ ​cake,​ ​puis​ ​coupez-
le​ ​en​ ​tranches.​ ​Servez​ ​avec​ ​des​ ​tomates​ ​arrosées​ ​
d’huile​ ​d’olive​ ​au​ ​basilic,​ ​puis​ ​garnissez​ ​de​ ​la​ ​ciboulette​ ​
réservée​ ​et​ ​des​ ​ﬂeurs.
Cake​ ​à​ ​la​ ​ricotta​ ​
et​ ​aux​ ​ﬁnes​ ​herbes
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ENTRÉES
Pour​ ​16​ ​canapés
Préparation​ ​:​ ​10​ ​min
125g​ ​de​ ​fromage​ ​de​ ​chèvre​ ​tendre
16​ ​feuilles​ ​d’endive
2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’œufs​ ​de​ ​saumon​ ​
ou​ ​de​ ​truite
le​ ​zeste​ ​de​ ​1​ ​citron
4​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​baba​ ​ghanoush​ ​
(voir​ ​recette​ ​p.18)
1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​persil​ ​plat​ ​haché
1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​graines​ ​de​ ​sésame​ ​
grillées
poivre​ ​du​ ​moulin
1​ ​Divisez​ ​le​ ​fromage​ ​de​ ​chèvre​ ​en​ ​8boules​ ​de​ ​taille​ ​
égale.​ ​Étalez​ ​les​ ​feuilles​ ​d’endive​ ​sur​ ​un​ ​plat​ ​de​ ​service,​ ​
côté​ ​bombé​ ​en​ ​dessous,​ ​et​ ​déposez​ ​sur​ ​la​ ​moitié​ ​
d’entre​ ​elles​ ​une​ ​boule​ ​de​ ​fromage.​ ​Garnissez​ ​d’un​ ​
peu​ ​d’œufs​ ​de​ ​poisson,​ ​puis​ ​saupoudrez​ ​de​ ​poivre​ ​
etdécorez​ ​de​ ​zeste​ ​de​ ​citron.
2​ ​Déposez​ ​1/2cuillerée​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​baba​ ​ghanoush​ ​
sur​ ​chacune​ ​des​ ​feuilles​ ​restantes,​ ​puis​ ​parsemez-les​ ​
de​ ​persil​ ​et​ ​de​ ​graines​ ​de​ ​sésame​ ​grillées.
Canapés​ ​d’​ ​endive
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ENTRÉES
Pour​ ​12​ ​bouchées​ ​environ
Préparation​ ​:​ ​20​ ​min
Marinade​ ​:​ ​1​ ​h​ ​au​ ​moins
Cuisson​ ​:​ ​40​ ​min
600g​ ​de​ ​tofu​ ​frit
le​ ​jus​ ​fraîchement​ ​pressé​ ​de​ ​1/2​ ​citron
3​ ​petits​ ​citrons​ ​coupés​ ​en​ ​quartiers
POUR​ ​LA​ ​MARINADE
150g​ ​de​ ​yaourt​ ​nature
2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​coulis​ ​de​ ​tomate
1​ ​gousse​ ​d’ail​ ​écrasée
3cm​ ​de​ ​gingembre​ ​frais​ ​pelé​ ​et​ ​râpé
1​ ​piment​ ​vert​ ​non​ ​épépiné​ ​ﬁnement​ ​
haché
1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel
1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​graines​ ​de​ ​cumin​ ​
légèrement​ ​grillées​ ​à​ ​sec,​ ​puis​ ​moulues
2​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​graines​ ​de​ ​coriandre​ ​
légèrement​ ​grillées​ ​à​ ​sec,​ ​puis​ ​moulues
1​ ​Découpez​ ​le​ ​tofu​ ​frit​ ​en​ ​morceaux​ ​de​ ​3cm​ ​de​ ​côté,​ ​
puis​ ​mettez​ ​ceux-ci​ ​dans​ ​un​ ​grand​ ​saladier.
2​ ​Préparez​ ​la​ ​marinade.​ ​Dans​ ​un​ ​autre​ ​récipient,​ ​
mélangez​ ​ensemble​ ​tous​ ​les​ ​ingrédients,​ ​puis​ ​arrosez-
en​ ​le​ ​tofu.​ ​Remuez​ ​légèrement​ ​pour​ ​bien​ ​l’enduire​ ​de​ ​
cette​ ​marinade,​ ​puis​ ​réservez​ ​au​ ​réfrigérateur​ ​pendant​ ​
au​ ​moins​ ​1heure,​ ​et​ ​jusqu’à​ ​une​ ​nuit.
3​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200°C​ ​(th.​ ​6-7).​ ​Égouttez​ ​
les​ ​morceaux​ ​de​ ​tofu,​ ​disposez-les​ ​sur​ ​une​ ​plaque​ ​
de​ ​cuisson,​ ​puis​ ​enfournez​ ​pour​ ​40minutes,​ ​en​ ​les​ ​
retournant​ ​à​ ​mi-cuisson.​ ​Sortez-les​ ​du​ ​four​ ​et​ ​déposez-
les​ ​sur​ ​un​ ​plat​ ​de​ ​service,​ ​puis​ ​arrosez-les​ ​de​ ​jus​ ​
decitron.
4​ ​Enﬁlez​ ​les​ ​morceaux​ ​de​ ​tofu​ ​sur​ ​des​ ​piques​ ​en​ ​bois,​ ​
ajoutez​ ​des​ ​petits​ ​quartiers​ ​de​ ​citron,​ ​puis​ ​servez.
Bouchées​ ​de​ ​tofu​ ​
tandoori
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ENTRÉES
Pour​ ​4​ ​personnes
Préparation​ ​:​ ​15​ ​min
Cuisson​ ​:​ ​25​ ​min​ ​environ
500​ ​g​ ​d’asperges
4​ ​œufs
100​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​ramolli
huile​ ​de​ ​truffe​ ​(facultatif)
sel​ ​et​ ​poivre​ ​du​ ​moulin
1​ ​Faites​ ​cuire​ ​les​ ​œufs​ ​dans​ ​de​ ​l’eau​ ​bouillante​ ​
pendant​ ​10minutes​ ​environ,​ ​selon​ ​leur​ ​taille.​ ​
Rafraîchissez-les​ ​sous​ ​l’eau​ ​froide,​ ​puis​ ​écalez-les.​ ​
Coupez​ ​chaque​ ​œuf​ ​en​ ​deux​ ​et​ ​ôtez-en​ ​le​ ​jaune.​ ​
Hachez​ ​ﬁnement​ ​les​ ​blancs​ ​et​ ​réservez.
2​ ​Écrasez​ ​les​ ​jaunes​ ​avec​ ​le​ ​beurre​ ​jusqu’à​ ​obtention​ ​
d’un​ ​mélange​ ​bien​ ​homogène.​ ​Ajoutez​ ​éventuellement​ ​
1​ ​ou​ ​2gouttes​ ​d’huile​ ​de​ ​truffe​ ​et​ ​salez.​ ​Couvrez​ ​
etgardez​ ​à​ ​température​ ​ambiante.
3​ ​Coupez​ ​l’extrémité​ ​des​ ​asperges.​ ​Faites-les​ ​cuire​ ​
12minutes​ ​environ​ ​à​ ​la​ ​vapeur,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elles​ ​
soient​ ​tendres.
4​ ​Répartissez​ ​les​ ​asperges​ ​sur​ ​4assiettes​ ​chaudes,​ ​
parsemez​ ​de​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​hachés,​ ​salez​ ​et​ ​poivrez,​ ​
puis​ ​servez​ ​avec​ ​le​ ​mélange​ ​de​ ​beurre​ ​et​ ​de​ ​jaunes​ ​
d’œufs.​ ​(Vous​ ​pouvez,​ ​soit​ ​recouvrir​ ​les​ ​asperges​ ​de​ ​
beurre,​ ​soit​ ​répartir​ ​le​ ​beurre​ ​dans​ ​de​ ​petits​ ​récipients​ ​
présentés​ ​à​ ​côté​ ​des​ ​asperges.)
Asperges​ ​
aux​ ​œufs
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ENTRÉES
Pour​ ​4​ ​personnes
Préparation​ ​:​ ​5​ ​min
1​ ​salade​ ​de​ ​Trévise​ ​ou​ ​frisée​ ​ou​ ​scarole
1​ ​chicorée​ ​rouge​ ​italienne
125​ ​à​ ​150g​ ​de​ ​gorgonzola
75g​ ​de​ ​noix​ ​ou​ ​de​ ​noix​ ​de​ ​pécan​ ​
décortiquées
2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​vierge​ ​extra
poivre​ ​du​ ​moulin
1​ ​Coupez​ ​le​ ​gorgonzola​ ​en​ ​triangles​ ​de​ ​5cm​ ​
depetitcôté.
2​ ​Détachez​ ​les​ ​feuilles​ ​de​ ​salade.
3​ ​Disposez​ ​la​ ​salade​ ​sur​ ​des​ ​petites​ ​assiettes​ ​et​ ​
arrosez​ ​d’un​ ​peu​ ​d’huile​ ​d’olive.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​gorgonzola​ ​
et​ ​les​ ​noix​ ​ou​ ​les​ ​noix​ ​de​ ​pécan.​ ​Poivrez​ ​et​ ​servez​ ​
aussitôt.
Salade​ ​de​ ​Trévise​ ​
au​ ​gorgonzola​ ​et​ ​aux​ ​noix
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ENTRÉES
Pour​ ​2​ ​à​ ​4​ ​personnes​ ​
Préparation​ ​:​ ​10​ ​min​ ​
Cuisson​ ​:​ ​10​ ​min
1/2​ ​concombre​ ​épépiné​ ​et​ ​râpé
2​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel
1​ ​gousse​ ​d’ail​ ​écrasée​ ​(facultatif)
15​ ​cl​ ​de​ ​yaourt​ ​à​ ​la​ ​grecque
le​ ​jus​ ​de​ ​1/2​ ​citron
1​ ​Mélangez​ ​le​ ​concombre​ ​râpé​ ​et​ ​le​ ​sel,​ ​puis​ ​laissez​ ​
reposer​ ​pendant​ ​10minutes.
2​ ​Placez​ ​le​ ​concombre​ ​au​ ​milieu​ ​d’un​ ​torchon​ ​
propre,​ ​ramenez​ ​les​ ​bords​ ​vers​ ​le​ ​centre​ ​et​ ​tordez​ ​
pour​ ​éliminer​ ​autant​ ​d’eau​ ​que​ ​possible.​ ​Mélangez​ ​
le​ ​concombre​ ​avec​ ​les​ ​ingrédients​ ​restants​ ​dans​ ​
unsaladier.​ ​Le​ ​tzatziki​ ​se​ ​garde​ ​3jours​ ​au​ ​réfrigérateur.
Tzatziki
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ENTRÉES
Pour​ ​8​ ​personnes
Préparation​ ​:​ ​10​ ​min
Cuisson​ ​:​ ​5​ ​min
3​ ​aubergines
4​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​yaourt​ ​nature
2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​tahini​ ​(pâte​ ​de​ ​sésame)
1​ ​gousse​ ​d’ail​ ​écrasée
1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel
le​ ​jus​ ​fraîchement​ ​pressé​ ​
de​ ​1​ ​ou​ ​2citrons
1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​persil​ ​plat​ ​ﬁnement​ ​
haché
1​ ​Faites​ ​brûler​ ​la​ ​peau​ ​des​ ​aubergines​ ​à​ ​la​ ​ﬂamme​ ​
de​ ​la​ ​cuisinière​ ​–​ ​la​ ​vapeur​ ​créée​ ​à​ ​l’intérieur​ ​du​ ​
légume​ ​cuit​ ​ainsi​ ​la​ ​chair;​ ​les​ ​aubergines​ ​doivent​ ​
être​ ​entièrement​ ​carbonisées​ ​à​ ​l’extérieur​ ​et​ ​tendres​ ​
à​ ​l’intérieur.​ ​Ôtez-les​ ​du​ ​feu​ ​et​ ​laissez-les​ ​refroidir​ ​
suruneassiette.
2​ ​Une​ ​fois​ ​que​ ​les​ ​aubergines​ ​ont​ ​refroidi,​ ​enlevez​ ​
délicatement​ ​les​ ​tiges​ ​et​ ​la​ ​peau.​ ​Mettez​ ​la​ ​chair​ ​dans​ ​
un​ ​saladier,​ ​puis​ ​réduisez-la​ ​grossièrement​ ​en​ ​purée​ ​
àl’aide​ ​d’un​ ​mixeur​ ​ou​ ​d’un​ ​presse-purée.​ ​Incorporez-y​ ​
le​ ​yaourt,​ ​le​ ​tahini,​ ​l’ail,​ ​le​ ​sel,​ ​puis​ ​mixez​ ​le​ ​tout.
3​ ​Ajoutez​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​au​ ​mélange,​ ​puis​ ​
transvasez-le​ ​dans​ ​un​ ​plat​ ​de​ ​service,​ ​parsemez-le​ ​
depersil​ ​et​ ​servez-le​ ​éventuellement​ ​accompagné​ ​
decrudités.
Baba​ ​ghanoush
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ENTRÉES
Pour​ ​4​ ​personnes
Préparation​ ​:​ ​5​ ​à​ ​10​ ​min
Cuisson​ ​:​ ​20​ ​à​ ​35​ ​min
12​ ​tomates​ ​rondes
4​ ​brins​ ​d’origan
2​ ​gousses​ ​d’ail​ ​émincées
5​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​vierge​ ​extra
2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​vinaigre​ ​balsamique
1​ ​pincée​ ​de​ ​gros​ ​sel
1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​harissa​ ​ou​ ​1​ ​trait​ ​
de​ ​sauce​ ​pimentée
sel​ ​et​ ​poivre​ ​du​ ​moulin
1​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200°C​ ​(th.​ ​6-7).
2​ ​Piquez​ ​chaque​ ​tomate​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​pique​ ​en​ ​bois,​ ​
puis​ ​mettez-les​ ​dans​ ​un​ ​sac​ ​de​ ​congélation​ ​avec​ ​
lestrois​ ​quarts​ ​de​ ​l’origan,​ ​l’ail​ ​et​ ​2cuillerées​ ​à​ ​soupe​ ​
d’huile​ ​d’olive.​ ​Secouez​ ​pour​ ​bien​ ​enduire​ ​les​ ​tomates​ ​
d’huile,​ ​puis​ ​transposez-les​ ​dans​ ​un​ ​plat​ ​allant​ ​au​ ​four.​ ​
Enfournez​ ​pour​ ​15​ ​à​ ​30minutes,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elles​ ​
soient​ ​à​ ​moitié​ ​ramollies​ ​et​ ​que​ ​la​ ​peau​ ​soit​ ​fendue.​ ​
Sinécessaire,​ ​faites-les​ ​ensuite​ ​brunir​ ​quelques​ ​
instants​ ​sous​ ​le​ ​gril​ ​du​ ​four.
3​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​dans​ ​un​ ​bol,​ ​réunissez​ ​
levinaigre,​ ​le​ ​reste​ ​de​ ​l’huile​ ​d’olive,​ ​le​ ​gros​ ​sel​ ​
etlaharissa​ ​ou​ ​la​ ​sauce​ ​pimentée,​ ​puis​ ​battez​ ​letout​ ​
à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​fourchette.​ ​Sortez​ ​les​ ​tomates​ ​du​ ​four,​ ​
répartissez-les​ ​dans​ ​des​ ​ramequins,​ ​puis​ ​arrosez-les​ ​
de​ ​la​ ​sauce​ ​et​ ​assaisonnez-les.​ ​Parsemez​ ​dureste​ ​
d’origan,​ ​puis​ ​servez​ ​en​ ​accompagnement​ ​de​ ​
côtelettes​ ​d’agneau​ ​grillées.
Tomates​ ​au​ ​four
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ENTRÉES
Pour​ ​4​ ​personnes
Préparation​ ​:​ ​30​ ​min
Cuisson:​ ​15​ ​min​ ​environ
Marinade:​ ​2​ ​h​ ​au​ ​moins
POUR​ ​LES​ ​BOUCHÉES​ ​DE​ ​POIVRON
2​ ​gros​ ​poivrons​ ​rouges
150g​ ​de​ ​mozzarella​ ​coupée​ ​
en​ ​8tranches​ ​ﬁnes
8​ ​feuilles​ ​de​ ​basilic​ ​frais
1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​pesto
1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​vierge​ ​extra
sel​ ​et​ ​poivre​ ​du​ ​moulin
POUR​ ​LES​ ​LAMELLES​ ​DE​ ​COURGETTE
3​ ​courgettes
5​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​
1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​parmesan​ ​râpé
2​ ​anchois​ ​rincés,​ ​puis​ ​ﬁnement​ ​hachés
POUR​ ​LES​ ​ROULÉS​ ​D’AUBERGINE
1​ ​aubergine
5​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
8​ ​tranches​ ​ﬁnes​ ​de​ ​salami
4​ ​artichauts​ ​à​ ​l’huile​ ​coupés​ ​en​ ​deux
2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron
1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​câpres​ ​hachées
sel​ ​et​ ​poivre​ ​du​ ​moulin
1​ ​Préparez​ ​les​ ​bouchées​ ​de​ ​poivron.​ ​Faites​ ​griller​ ​
les​ ​poivrons​ ​à​ ​feu​ ​vif​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’ils​ ​soient​ ​tendres​ ​
et​ ​que​ ​la​ ​peau​ ​noircisse.​ ​Pelez-les.​ ​Coupez-les​ ​
enquatre​ ​dans​ ​la​ ​longueur,​ ​puis​ ​ôtez​ ​les​ ​membranes​ ​
et​ ​les​ ​pépins.​ ​Placez​ ​une​ ​tranche​ ​de​ ​mozzarella​ ​sur​ ​
chaque​ ​morceau​ ​de​ ​poivron,​ ​puis​ ​une​ ​feuille​ ​de​ ​basilic,​ ​
assaisonnez​ ​et​ ​roulez​ ​les​ ​poivrons.​ ​Maintenez-les​ ​
avec​ ​des​ ​petites​ ​piques.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​mélangez​ ​
au​ ​fouet​ ​le​ ​pesto​ ​et​ ​l’huile​ ​d’olive,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​les​ ​
bouchées​ ​et​ ​enduisez-les​ ​de​ ​marinade.​ ​Laissez​ ​
mariner​ ​au​ ​moins​ ​2heures.
2​ ​Préparez​ ​les​ ​lamelles​ ​de​ ​courgette.​ ​Coupez​ ​les​ ​
courgettes​ ​en​ ​lamelles​ ​et​ ​enduisez-les​ ​d’huile​ ​d’olive.​ ​
Faites-les​ ​saisir​ ​sur​ ​le​ ​gril​ ​2​ ​ou​ ​3minutes​ ​de​ ​chaque​ ​
côté.​ ​Déposez-les​ ​dans​ ​un​ ​plat​ ​creux.​ ​Battez​ ​à​ ​la​ ​
fourchette​ ​le​ ​reste​ ​des​ ​ingrédients,​ ​puis​ ​versez​ ​le​ ​tout​ ​
sur​ ​les​ ​courgettes.​ ​Laissez​ ​mariner​ ​au​ ​moins​ ​2heures.
3​ ​Préparez​ ​les​ ​roulés​ ​d’aubergine.​ ​Coupez​ ​l’aubergine​ ​
en​ ​8tranches​ ​ﬁnes​ ​et​ ​enduisez-les​ ​d’huile​ ​d’olive.​ ​
Faites-les​ ​saisir​ ​sur​ ​le​ ​gril​ ​2​ ​ou​ ​3minutes​ ​de​ ​chaque​ ​
côté.​ ​Placez​ ​une​ ​rondelle​ ​de​ ​salami​ ​et​ ​un​ ​demi-artichaut​ ​
sur​ ​chaque​ ​tranche,​ ​puis​ ​roulez-les​ ​et​ ​maintenez-les​ ​
avec​ ​des​ ​petites​ ​piques.​ ​Disposez​ ​les​ ​roulés​ ​dans​ ​
unplat​ ​peu​ ​profond.​ ​Dans​ ​un​ ​bol,​ ​mélangez​ ​au​ ​fouet​ ​
le​ ​reste​ ​des​ ​ingrédients.​ ​Salez,​ ​poivrez,​ ​puis​ ​versez​ ​
surles​ ​aubergines.​ ​Laissez​ ​mariner​ ​au​ ​moins​ ​2heures.
Trio​ ​de​ ​hors-d’œuvre​ ​
marinés
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ENTRÉES
Pour​ ​4​ ​personnes
Préparation​ ​:​ ​15​ ​min
Marinade​ ​:​ ​24​ ​h
16​ ​anchois​ ​frais
le​ ​jus​ ​de​ ​2​ ​citrons
2​ ​oignons​ ​blancs​ ​ﬁnement​ ​émincés
2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​persil​ ​plat​ ​ciselé​ ​
huile​ ​d’olive
sel​ ​et​ ​poivre​ ​du​ ​moulin
1​ ​La​ ​veille,​ ​nettoyez​ ​les​ ​anchois.​ ​Coupez​ ​les​ ​têtes​ ​
etvidez-les​ ​sous​ ​l’eau​ ​courante.​ ​Glissez​ ​votre​ ​pouce​ ​
lelong​ ​de​ ​l’arête​ ​centrale​ ​pour​ ​dégager​ ​la​ ​chair​ ​sur​ ​
toute​ ​la​ ​longueur.​ ​Saisissez​ ​l’arête​ ​côté​ ​tête​ ​et​ ​enlevez-
la.​ ​Le​ ​poisson​ ​devrait​ ​maintenant​ ​s’ouvrir​ ​comme​ ​
unlivre.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​soit​ ​le​ ​couper​ ​en​ ​2longs​ ​ﬁlets,​ ​
soit​ ​le​ ​garder​ ​entier,​ ​selon​ ​sa​ ​taille.​ ​Séchez​ ​chaque​ ​
anchois​ ​avec​ ​du​ ​papier​ ​absorbant.
2​ ​Versez​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​dans​ ​un​ ​plat​ ​creux​ ​
etdisposez​ ​les​ ​anchois​ ​en​ ​une​ ​couche​ ​régulière,​ ​
côté​ ​peau​ ​vers​ ​le​ ​haut.​ ​Couvrez​ ​et​ ​laissez​ ​mariner​ ​
24heures​ ​au​ ​réfrigérateur.
3​ ​Le​ ​jour​ ​même,​ ​ôtez​ ​les​ ​anchois​ ​du​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​
(ils​ ​auront​ ​l’air​ ​pâle​ ​et​ ​cuit).​ ​Disposez-les​ ​sur​ ​un​ ​plat.​ ​
Parsemez​ ​d’oignon​ ​blanc​ ​et​ ​de​ ​persil,​ ​puis​ ​arrosez​ ​
copieusement​ ​d’huile​ ​d’olive.​ ​Salez,​ ​poivrez​ ​et​ ​servez​ ​
àtempérature​ ​ambiante.
Anchois​ ​marinés
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