









 Mini-bouchées   Piques et brochettes  Dips, soupes & co  Tartines gourmandes Je veux la technique ! À garder sous le coudesommaire 








je veux la recette !des blinis de la taille d’une bouchée / 100 G DE GRUYÈRE RÂPÉ / Fendez les petits pains navette / RAJOUTER UN DÉ DE MANGUE FRAÎCHE SUR CHAQUE PIQUE / Les ingrédients pour 24 pièces / Bruschettas aux oignons caramélisés / tapenade d’olives noires / faire découvrir le Ti’punch à vos amis / VERSEZ LE LAIT ET LA CRÈME FRAÎCHE  / Le verre de vin qui va bien / remplacez la cannelle par 1 cuil. à soupe de noix de coco / le pain pita s’impose / 400 g de carottes / DISPOSEZ LES PALMIERS SUR LA PLAQUE DU FOUR / pour des dîners-apéro entre copains / faites-y fondre le beurre / la chair des aubergines / La botte secrète d’Aude et Leslie / la pâte à pancakes / 12 TOMATES CERISE / Coupez les muffins en deux / Les minis hot-dogs / Lavez les champignons de Paris / SUR DES BÂTONS DE CITRONNELLE / la face beurrée de la feuille de brick / 1 citron vert / ÉCRASEZ LE ROQUEFORT / Röstis de patate douce aux épices / 1 cuil. à café de cumin en poudre / SERVIR DES PETITES SOUPES EN APÉRITIF / LE TRUC DE STÉPHAN / des copeaux de chocolat noir / POUR LA PÂTE À TEMPURA / ces boulettes accompagnées d’une sauce soja

Canapés de polenta du SudPRÉPARATION  15 MIN I CUISSON  10 MIN I REPOS  30 MIN I COÛT   I DIFFICULTÉ  1Versez le lait et la crème fraîche dans une casserole et portez à ébullition. Hors du feu, versez la polenta en pluie tout en fouettant. Portez à nouveau à ébullition et laissez cuire 10 min à feu doux en remuant régulière-ment. Ajoutez un peu de lait si la polenta est trop épaisse. Ajoutez alors le gruyère râpé, salez et poivrez puis mélangez. Versez dans un plat rectangulaire (un plat à gratin par exemple) de façon à obtenir une épaisseur de 2 cm de polenta. Laissez refroidir 30 min environ.2Quand la polenta est refroidie, elle a durci. Vous pouvez alors la démouler délicatement sur une planche et la découper en carrés de 4 x 4 cm environ.3Coupez le jambon en petites lanières, égouttez les tomates séchées. Avec la pointe d’un couteau, faites des éclats de parmesan.4Recouvrez chaque carré de polenta d’un peu de tapenade, d’une lanière de jambon et d’une tomate séchée. Terminez par un éclat de parmesan. Pour varier_ Remplacez les lanières de jambon par des lanières de carpaccio de bœuf. Vous en trouverez du délicieux, déjà tout tranché, au rayon frais des grandes surfaces.Les ingrédients pour 24 pièces1 l de lait125 g de crème fraîche125 g de polenta100 g de gruyère râpésel et poivre4 tranches fines de jambon serrano1 bocal de tomates séchées à l’huile d’olive50 g de parmesan6 cuil. à soupe de tapenadelaurence le tuyaude Vous pouvez varier les formes des canapés de polenta en utilisant des emporte- pièces ronds, en forme de cœur ou d’étoile. Sachez juste que vous aurez des chutes de polenta. De quoi grignoter en cuisine avant l’arrivée des copains !



Blinis nordiquesPRÉPARATION  25 MIN I REPOS  15 MIN I CUISSON  15 MIN I COÛT    I DIFFICULTÉ  > VOUS TROUVEREZ DES PETITS BLINIS DÉJÀ PRÉPARÉS AU RAYON FRAIS DES MAGASINS, MAIS ESSAYEZ DE PRENDRE UN TOUT PETIT PEU DE TEMPS POUR LES FAIRE VOUS-MÊME. C’EST VRAIMENT SIMPLE, C’EST UN DÉLICE... VOUS SEREZ RÉCOMPENSÉS.1Versez la farine, la levure, l’œuf, le fromage blanc et le lait dans un saladier et mélangez bien à l’aide d’un fouet. Salez et poivrez, puis laissez reposer cette pâte 15 min.2Pendant ce temps, passez les tranches de saumon fumé au mixeur et versez dans un bol. Égouttez bien la faisselle et versez-la sur le saumon haché. Ajoutez le jus de citron vert, poivrez généreusement et mélangez.3Faites chauffer une poêle antiadhésive et faites-y fondre un peu de beurre. Laissez tomber des petits tas de pâte dans la poêle de façon à obtenir des mini-blinis et laissez cuire 1 min de chaque côté. Réservez sur un plat et laissez tiédir.4Servez ces mini-blinis recouverts de la préparation de faisselle au saumon. Astuce _ Ne versez pas les tas de pâte trop près les uns des autres, ils risqueraient de se toucher en s’étalant un peu à la cuisson.Pour varier_ Vous pouvez faire des blinis de la taille d’une bouchée ou plus grands, comme des pancakes. Décorez-les d’œufs de truite et de brins d’aneth après les avoir garnis.Les ingrédients pour 40 pièces200 g de farine1⁄2  sachet de levure1 œuf2 cuil. à soupe de fromage blanc20 cl de laitsel et poivre5 tranches de saumon fumé2 petits pots de faisselle1 citron vertune noisette de beurre pour la poêlelaurence le tuyaude Si vous avez parmi vos amis des personnes qui surveillent leur ligne, remplacez les blinis par des lamelles de concombre de 1⁄2  cm d’épaisseur. Elles vont adorer !Pour varier les plaisirs, pensez à remplacer la faisselle au saumon par 1 cuil. à café de Saint-Morêt et une lanière de saumon fumé. Recouvrez le tout d’un filet de miel liquide. Donnez un tour de moulin à poivre avant de dévorer ces petites bouchées.la botte secrète d’aude et leslie



Grignotins de poulet au pavotPRÉPARATION  20 MIN I MARINADE  3 H I CUISSON  20 MIN I COÛT   I DIFFICULTÉ  > C’EST UNE IDÉE VRAIMENT SYMPA ET TRÈS PEU CHÈRE. BIEN SÛR, VOUS POUVEZ UTILISER DES PILONS DE POULET POUR RÉALISER CETTE RECETTE ; DANS CE CAS, GARDEZ-LES PLUTÔT POUR UN PIQUE-NIQUE !1Coupez les ailes de poulet à la jointure et jetez les extrémités, ou gardez-les pour faire un bouillon. Avec un couteau bien aiguisé, dégagez une partie de l’os en faisant descendre la chair du poulet vers la bas, de façon à obtenir de petits manchons. Rassemblez-les dans un plat.2Épluchez les gousses d’ail, ôtez le germe s’il y en a un ; hachez les gousses et versez-les dans un bol. Ajoutez le miel, le vinaigre de Xérès, le gingembre et la sauce soja. Mélangez et versez sur le plat de poulet. Laissez mariner 3 h au réfrigérateur.310 min avant la fin de ces 3 h, préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Égouttez les manchons de poulet et roulez-les dans les graines de pavot. Disposez les manchons sur la plaque du four et mettez à cuire 20 min en les retournant à mi-cuisson. Servez chaud. Astuce _ Comme cette recette contient du miel, le poulet aura tendance à colorer très vite, faites donc attention lors de la cuisson : surveillez de près.Pour varier_ Remplacez les graines de pavot par des graines de sésame ou des cacahuètes pilées.Les ingrédients pour 16 pièces16 petites ailes de poulet2 gousses d’ail2 cuil. à soupe de miel2 cuil. à soupe de vinaigre de Xérès1 cuil. à café de gingembre frais pelé et râpé50 ml de sauce soja3 cuil. à soupe de graines de pavotle verre de vin  qui va bienAvec cette recette très typée et délicieuse, servez un rouge léger, pourquoi pas un gamay de Touraine ?





recette pour épater ... Rouleaux de magrets à la manguePRÉPARATION  30 MIN I COÛT    I DIFFICULTÉ   > VOILÀ UNE IDÉE ORIGINALE POUR DES DÎNERS-APÉRO ENTRE COPAINS. VOUS TROUVEREZ CES FEUILLES DE RIZ DANS LES RAYONS EXOTIQUES DE TOUS LES SUPERMARCHÉS. QUAND VOUS VERREZ QUE C’EST SI SIMPLE À FAIRE, LANCEZ-VOUS DANS DE NOUVELLES CRÉATIONS.1Épluchez la mangue, coupez la chair en tournant autour du noyau central et coupez-la en bâtonnets. Épluchez la carotte et le concombre puis coupez-les également en fins bâtonnets. Nettoyez la laitue, mettez de côté les feuilles les plus larges et coupez finement les feuilles du cœur. Supprimez la partie grasse des lamelles de magrets de canard fumé et coupez la viande en petits morceaux.2Faites tremper les galettes de riz dans de l’eau pour les réhydrater. Étalez-les sur un linge propre et absorbez le surplus d’eau avec du papier absorbant.3Répartissez sur chaque galette les lamelles de magrets, les bâtonnets de mangue, de concombre et de carotte, la laitue coupée et quelques feuilles de coriandre. Poivrez. Saupoudrez de graines de sésame. Arrosez d’un filet d’huile de sésame. Rabattez les deux côtés de la feuille sur la farce et roulez bien serré.4Servez avec de petits bols de sauce soja en accompagnement. Astuce _ Ne remplissez pas trop les galettes, vous auriez du mal à les fermer correctement. Confectionnez vos rouleaux en images (page 116).Pour varier_ Vous pouvez remplacer les tranches de magrets fumés par du canard laqué coupé en petits morceaux ; vous en trouverez chez les traiteurs chinois.Les ingrédients pour 12 pièces1 mangue1 carotte1 mini-concombre1 laitue au cœur bien serré100 g de magret de canard fumé12 petites feuilles de riz1 bouquet de coriandrepoivre 2 cuil. à soupe de graines de sésamehuile de sésamesauce sojale verre de vin  qui va bienMariez les délicates saveurs du magret et de la mangue avec un bourgogne chardonnay juste frais.



Tempura de crevettes au sésamePRÉPARATION  15 MIN I CUISSON  15 MIN I COÛT    I DIFFICULTÉ  Les ingrédients pour 20 pièces1 jaune d’œuf20 cl d’eau glacée200 g de farine400 g de crevettes crues3 cuil. à soupe de graines de sésamehuile de frituresauce soja1Pour la pâte à tempura, mélangez légèrement le jaune d’œuf battu avec l’eau glacée, ajoutez la farine en une seule fois puis fouettez légèrement le mélange avec une fourchette. La pâte doit rester grumeleuse. 2Coupez la tête des crevettes crues, ôtez la carapace, fendez-les dans le dos et retirez le boyau noir central. Roulez les crevettes décortiquées dans les graines de sésame.3Faites chauffer l’huile de friture dans une friteuse ou dans une grande casserole (remplie à moitié). Prenez les crevettes une à une, plongez-les dans la pâte à tempura puis dans l’huile de friture. Laissez cuire 1 min puis égouttez sur du papier absorbant.4Servez chaud avec de la sauce soja en accompa-gnement. Pour varier_ Sur cette base de pâte à tempura, vous pouvez réaliser des beignets de légumes : choux-fleurs, brocolis, ou carottes en bâtonnets. Dans ce cas, faites-les cuire légèrement avant. Vous pouvez également utiliser des champignons de Paris ou des shiitakes, mais ne les cuisez pas avant.Pour une présentation au top, servez ces tempura de crevettes dans des petits cornets en papier. Pour cela, il suffit de rouler une feuille de papier sur elle-même de façon à obtenir un cône. Agrafez-la pour la maintenir.la botte secrète d’aude et lesliele verre de vin  qui va bienServez la tempura avec de la bière japonaise ou du saké légèrement réchauffé.



Petites galettes de maïs épicéesPRÉPARATION  20 MIN I CUISSON  20 MIN I COÛT    I DIFFICULTÉ   > CETTE RECETTE UN PEU TEX-MEX PEUT ÊTRE SERVIE TELLE QUELLE, AVEC UNE SAUCE BARBECUE OU AVEC UNE SAUCE SALSA MEXICAINE.1Épluchez l’oignon, coupez-le finement et faites-le revenir dans une poêle avec un peu d’huile d’olive. Réservez. 2Versez les œufs, la farine, la levure et le lait dans un saladier et mélangez bien. Ajoutez le maïs égoutté, la mimolette, le parmesan, les oignons revenus et la ciboulette. Salez, poivrez puis mélangez à nouveau.3Mettez la poêle sur feu moyen avec un filet d’huile d’olive. Versez 1 cuil. à soupe de la préparation dans la poêle. Retournez la petite galette quand le dessus de la pâte est sec. Laissez cuire 3 min environ de chaque côté jusqu’à ce que la galette soit bien dorée. Gardez les galettes au chaud au fur et à mesure de la cuisson des autres. Astuce _ Vous pouvez cuire plusieurs petites galettes en même temps à condition de les espacer suffisamment.Les ingrédients pour 24 pièces1 oignon2 œufs80 g de farine1 cuil. à café de levure125 ml de lait150 g de maïs en boîte100 g de mimolette râpée40 g de parmesan râpé2 cuil. à soupe de ciboulette coupée finementsel et poivre2 filets d’huile d’olivelaurence le tuyaude Vous pouvez tartiner les galettes de maïs de fromage frais aux herbes.Pour un apéro 100 % tex-mex, tartinez ces délicieuses galettes de maïs de guacamole. Servez avec des nachos (chips mexicaines) recouvertes de cheddar fondu.la botte secrète d’aude et leslie

Röstis de patate douce aux épicesPRÉPARATION  20 MIN I CUISSON  15 MIN I COÛT   I DIFFICULTÉ  1Épluchez l’oignon, coupez-le en deux puis en fines lamelles. Épluchez les patates douces et râpez-les avec les gros trous de la râpe. Râpez la mozzarella avec les gros trous de la râpe.2Versez tous ces ingrédients dans un saladier, ajoutez les œufs battus, le mélange 4 épices, salez et poivrez généreusement. Mélangez bien le tout avec une fourchette.3Faites chauffer une poêle avec un filet d’huile d’olive. Déposez des petits tas de la préparation avec une cuillère à soupe, tassez bien les tas avec le dos de la cuillère. Espacez suffisamment les tas les uns des autres. Faites cuire 5 min de chaque côté. Servez chaud. Astuces _               meilleures pour les salades, ne peuvent pas être utilisées pour être cuites car elles rendent                  beaucoup plus vite que les pommes de terre : attention à la cuisson !Les ingrédients pour 15 pièces environ1 gros oignon300 g de patates douces100 g de mozzarella2 œufs1 cuil. à soupe rase de mélange 4 épicessel et poivre1 filet d’huile d’olive
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