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POUR​ ​​ ​G
Préparation:​ ​15​ ​min
250​ ​g​ ​de​ ​fromage​ ​frais
200​ ​g​ ​de​ ​feta
15​ ​olives​ ​noires​ ​grecques​ ​
coupées​ ​en​ ​morceaux
20​ ​g​ ​de​ ​basilic​ ​ciselé
4​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
2​ ​pincées​ ​de​ ​poivre​ ​concassé
1Dansunsaladier,mélangezlesfromages,lebasilic,
1c.àsouped’huileet1pincéed​ ​epoivre,jusqu’à
obtenirunepâtelisse.
2Inco​ ​rpo​ ​rezleso​ ​lives,puistransvasezlemélange
dansunplat.Lissezav​ ​ecl​ ​edosd’unecuill​ ​ère,arrosez
d’huileetsaupoudrezdurestedepoivre.
3Servezsurdestartinesdepaindecampagne
grilléesetbadigeonnéesavecl’huil​ ​erestante.
FROMAGE​ ​À​ ​TARTINER​ ​
AUX​ ​OLIVES
APÉRITIFS​ ​ET​ ​AMUSE-BOUCHES
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POUR​ ​​ ​À​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​10​ ​min​ ​
Égouage:​ ​30​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​20​ ​min
2​ ​aubergines​ ​(environ​ ​400​ ​g)
2​ ​gousses​ ​d’ail​ ​écrasées
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​paprika​ ​doux
1​ ​
1/2​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​cumin​ ​en​ ​poudre
1/2​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sucre
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron
huile​ ​d’olive​ ​pour​ ​la​ ​friture
sel​ ​et​ ​poivre
1Coupezlesauberginesenro​ ​ndellesde1cm
d’épaisseur.Saupo​ ​udrez-lesdeseldansunepassoire

etlaissez-lesdégorger30min.Rincezlesrondelles
etessuyez-les.
2Dansunegran​ ​depoêl​ ​eàfeumoyen,faites
chaufferunfondd’huile,p​ ​uisfaitesfrirelesrondelles
d’auberginedesdeuxcôtés,jusqu’àcequ​ ​’ell​ ​essoient
b​ ​runes,enprocédantenpl​ ​usieursfo​ ​is.Égouttez-les

aufuretàm​ ​esuresurdupapierabso​ ​rbant.
3Hachezinementlesauberginesetégouttez-les
dansunepassoire.Mélangez-lesav​ ​ecl’ail,lesép​ ​ices

etlesucre.
4Essuyezlapoêl​ ​e,versez-ylap​ ​réparationetfaites
cuire2minàfe​ ​umoyen,enremuantsanscesse.
Transvasezdansunsaladier,incorporezlejusde
citronetassaisonnez.Servezàtempératureambiante.
CAVIAR​ ​
D​ ​’AUBERGINE
APÉRITIFS​ ​ET​ ​AMUSE-BOUCHES
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​25​ ​min​ ​
Trempage:​ ​12​ ​h​ ​
Cuisson:​ ​1​ ​h​ ​15
500​ ​g​ ​de​ ​beeraves​ ​crues
250​ ​g​ ​de​ ​pois​ ​chiches​ ​secs
1​ ​gros​ ​oignon​ ​haché
3​ ​gousses​ ​d’ail​ ​écrasées
8​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​tahin​ ​
(pâte​ ​de​ ​sésame)
4​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​cumin​ ​en​ ​poudre
4​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
pains​ ​pita
1Lav​ ​eille,mettezlespoischich​ ​esàtremper
dansd​ ​el’eaufroi​ ​de.
2Lejourmême,égouttezl​ ​espoischich​ ​es,puis
ajo​ ​utez-lesdansunegrandecassero​ ​leavecl’oigno​ ​n.
Couvrezd’eauetportezàébullitio​ ​n.Faitescuire1h,
jusqu’àcequel​ ​espoischich​ ​essoienttrèstendres.
Égouttezenréservan​ ​t25cld’eaudecuisson.Laissez
refroidir.
3Dansunegran​ ​decasseroled’eaubo​ ​uillante,faites
cuirelesbetteraves,jusqu’àceq​ ​u’ellessoienttendres.
Égouttez-les,laissez-l​ ​eslégèrementrefroidir,p​ ​uisôtez
lapeau.
4Hachezl​ ​esbetteraves,puism​ ​ettez-lesdanslebol
d’unrobot.Ajo​ ​utezl’ail,lespoischich​ ​esetl’oigno​ ​n,
letahin,lejusdecitronetlecumin.Mix​ ​ezjusqu’à
obtenirunepuréelisse.Continuezdemixerenversan​ ​t
lentementl’eaud​ ​ecuissonréservéeetl’huile,jusqu’à
obtenirunepâteho​ ​mogène.Arrosezd’huileetservez
avecd​ ​espainspita.
HOUMOUS​ ​
À​ ​LA​ ​BETTERAVE
APÉRITIFS​ ​ET​ ​AMUSE-BOUCHES















[image: ]














[image: ]​ ​
EXPRESS​ ​
​ ​
12
POUR​ ​​ ​À​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​10​ ​min
175​ ​g​ ​de​ ​feta
100​ ​g​ ​de​ ​ricoa
1​ ​grosse​ ​poignée​ ​
de​ ​menthe​ ​hachée
4​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
poivre
1Ré​ ​unissezlesfromagesetl’huil​ ​edansunsaladier,
p​ ​uisécrasezl​ ​etoutàlafo​ ​urchette,j​ ​usqu’ào​ ​btenir

unepâteh​ ​om​ ​ogène,maisgrossière.
2Inco​ ​rporezlam​ ​entheetpo​ ​ivrez.Faiteslégèrement
grillerdupaindecampagn​ ​eavantdeletartiner

defromage.
TARTINADE​ ​DE​ ​FETA​ ​
À​ ​LA​ ​MENTHE
APÉRITIFS​ ​ET​ ​AMUSE-BOUCHES
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​20​ ​min​ ​
Égouage:​ ​30​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​15​ ​min
2​ ​aubergines
4​ ​petits​ ​blancs​ ​de​ ​poireau
4​ ​petites​ ​courgees
2​ ​poivrons​ ​rouges
8​ ​gros​ ​champignons
sel
POUR​ ​​ ​VINAIGRETTE
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​vinaigre​ ​
balsamique
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​moutarde
2​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​d’origan​ ​séché
25​ ​cl​ ​d’huile​ ​d’olive
POUR​ ​L’AÏOLI
2​ ​jaunes​ ​d’œufs
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron
2​ ​gousses​ ​d’ail​ ​écrasées
25​ ​cl​ ​d’huile​ ​d’olive
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​ciboulee​ ​ciselée
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​persil​ ​haché
1Coupezleslégumesenmo​ ​rceauxdanslalongueur.
Saupoudrezlestranchesd’aubergin​ ​edeseletlaissez-
lesd​ ​égorger30min.Rin​ ​cez-les,puisessuyez​ ​-l​ ​es.
2Préparezlavinaigrette.Dansunsaladier,
mélangezlevinaigre,lamo​ ​utardeetl’origan,puis
incorporezl’huilepetitàpetitàl’aided’unfo​ ​uet.
3Étaleztousleslégumesenuneseulecouchesur
uneplaque,puisenduisez-lesdevinaigretteàl’aide
d’unpinceau.Enfo​ ​urnezpour5minsouslegril

àhautetempérature.Reto​ ​urnezl​ ​eslégumeset
arrosez​ ​-lesrégulièrementd’unpeudevinaigrette.
4Ajoutezl​ ​eschamp​ ​ignonssurlaplaque
etenduisez-leségal​ ​ementdevinaigrette.Laissez
cuire10min,enreto​ ​urnantleschamp​ ​ign​ ​onsunefo​ ​is
etenajo​ ​utantdelavinaigretteencoursdecuisson.
5Préparezl’aïo​ ​li.Mixezlesjaunesd’œufs,lejus​ ​
decitronetl’ail5secdansunrobot.Continuez
demixerenv​ ​ersan​ ​tl’huil​ ​eenilet,jusqu’àobtenir
unemay​ ​onnaiseépaisse.Ajo​ ​utezlaciboulette

etlepersil.Mixez3secetservezenaccompagnement
deslégumesgrillés.
LÉGUMES​ ​GRILLÉS​ ​
ET​ ​AÏOLI
APÉRITIFS​ ​ET​ ​AMUSE-BOUCHES
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POUR​ ​​ ​FICELLES
Préparation:​ ​20​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​10​ ​min
2​ ​pâtes​ ​feuilletées
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​tapenade
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​persil​ ​haché
quelques​ ​goues​ ​d’huile​ ​d’olive
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​câpres
1Dansunsaladier,mélangezlatapenade
aveclepersil,l’huileetl​ ​escâpres.Malax​ ​ezleto​ ​ut,
jusqu’ào​ ​btenirunmélangeo​ ​nctueux.
2Déroulezlespâtesfeuilletées.Tartinez-les
dumélange,puisdécoupezd​ ​eslani​ ​èresdepâte
de1,5cmdelarge.Torsadez-l​ ​esavantdelesdéposer
suruneplaquerecouvertedepa​ ​piersulfurisé.
Enfournezpour5à10minà200°C.
FICELLES​ ​FEUILLETÉES​ ​
AUX​ ​OLIVES
APÉRITIFS​ ​ET​ ​AMUSE-BOUCHES
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POUR​ ​​ ​TRESSES
Préparation:​ ​10​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​15​ ​min
1​ ​pâte​ ​feuilletée
40​ ​g​ ​de​ ​tomates​ ​séchées​ ​
émincées
1​ ​œuf​ ​bau
1Étalezlapâtefeuill​ ​etéesurleplandetravail,​ ​
badigeo​ ​nnez-lalégèrementd’œuf,p​ ​uisd​ ​écoupez-la
en24bandesde1cmd​ ​elarge.
2Assembl​ ​ezlesbandestroispartro​ ​is,enjoignant
etenscellan​ ​tunedeleursextrémités,p​ ​uistressez-
lestoutenglissantdestomatesséch​ ​éesàintervalles
réguliers.
3Déposezlestressessuruneplaquelégèrement
huil​ ​ée,puisenfournezpour10à15minà210°C,
jusqu’àcequ’ellessoientgonlées.Laissez-l​ ​esrefroi​ ​dir,
p​ ​uisconservez-lesdansunebo​ ​îteherméti​ ​que.
TRESSES​ ​À​ ​LA​ ​TOMATE​ ​
SÉCHÉE
APÉRITIFS​ ​ET​ ​AMUSE-BOUCHES
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POUR​ ​​ ​TORSADES
Préparation:​ ​5​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​10​ ​min
1​ ​pâte​ ​feuilletée
25​ ​g​ ​de​ ​parmesan​ ​râpé
1​ ​œuf​ ​bau
1Étalezlapâtefeuill​ ​etéesurleplandetravail,​ ​
badigeo​ ​nnez-lalégèrementd’œuf,p​ ​uisd​ ​écoupez-la
en16bandesde1,5cmd​ ​elarge.To​ ​rd​ ​ezchacune
desbandesà2reprises.
2Déposezlestorsadessuruneplaq​ ​uelégèrement
huil​ ​ée,parsemez-l​ ​esdeparmesan,p​ ​uisenfournez

pour10minà210°C,jusqu’àcequ​ ​’ell​ ​esso​ ​ientd​ ​orées
etbiengonlées.
TORSADES​ ​
AU​ ​PARMESAN
APÉRITIFS​ ​ET​ ​AMUSE-BOUCHES
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POUR​ ​​ ​À​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​30​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​5​ ​min
1​ ​baguee
250​ ​g​ ​de​ ​tomates​ ​séchées​ ​
coupées​ ​en​ ​lanières
150​ ​g​ ​de​ ​parmesan​ ​en​ ​copeaux
POUR​ ​LE​ ​PESTO
50​ ​g​ ​de​ ​basilic
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​ciboulee​ ​ciselée
50​ ​g​ ​de​ ​pignons
2​ ​ou​ ​3​ ​gousses​ ​d’ail
4​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
1Faitesraffermirlabaguetteaucongélateur,
p​ ​uisco​ ​upez-laentranchestrèsinesavecuncouteau
aiguisé.Faites-lesgrillerdesdeuxcôtés.
2Préparezlepesto.Mixezto​ ​usl​ ​esingrédients
20à30secdansunrobot,jusqu’àobtenirunmélange
homogène.
3Étalezl​ ​epestosurlestoasts.Garnissez
deto​ ​matesséchéesetdecopeauxdeparmesan.
TOASTS​ ​AU​ ​PARMESAN​ ​
ET​ ​AU​ ​PESTO
APÉRITIFS​ ​ET​ ​AMUSE-BOUCHES
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POUR​ ​​ ​TOASTS
Préparation:​ ​30​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​10​ ​min
1​ ​baguee
500​ ​g​ ​d’épinards​ ​frais
90​ ​g​ ​de​ ​fromage​ ​frais
90​ ​g​ ​de​ ​fromage​ ​de​ ​chèvre
3​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​poivrons​ ​rouges​ ​
grillés​ ​en​ ​conserve
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
1Coupezlabaguetteentranchesd​ ​e1cmd’é​ ​paisseur,
badigeo​ ​nnez-lesd’huil​ ​e,puisfaites-lesdo​ ​rerdesdeux
côtéssousl​ ​egrildufour.
2Placezlesép​ ​inardsdansunsaladier,couvrez-les
d’eaubouillanteetlaissez-l​ ​esblanchir2min.Égouttez-
les,laissez-lesrefroidir,puispressez-lespouren
extrairetoutlejus.Égo​ ​uttez-lesencoresurdupap​ ​ier
absorbant.
3S​ ​urlepland​ ​etravailtap​ ​issédeilmalimentaire,
superposezlesfeuillesd’ép​ ​inardsdemanièreàfo​ ​rmer
unrectanglede20x25cm.
4Dansunsaladier,fouettezlesfromages,jusqu’à
obtenirunepréparationlisseetluide,p​ ​uisétalez
cettepréparati​ ​onunifo​ ​rmémentsurl​ ​esépinards.
Ré​ ​partissezlespoivronsinementhachésdessus.
5Roulezl’ensembl​ ​etoutenretirantleilmaufur​ ​
etàmesure.Coupezlerouleauo​ ​btenuenrondelles
ines,d​ ​éposez-l​ ​essurlestoastsetservez.
TOASTS​ ​AUX​ ​ÉPINARDS​ ​
ET​ ​AU​ ​FROMAGE
APÉRITIFS​ ​ET​ ​AMUSE-BOUCHES
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