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 Tartines grillées  



 à l'italienne  


 ustensiles


 1 plat  



 1 plaque à pâtisserie  



 1 poêle  


 ingrédients


 6 tranches de pain de mie  



 1 aubergine  



 2 grosses tomates  



 2 boules de mozzarella  



 50 g d'olives vertes dénoyautées  



 1 pincée d'origan  



 quelques feuilles de roquette  



 5 cl d'huile d'olive  



 10 g de farine  


 sel


 poivre du moulin  



 Découpez la croûte des tranches de pain de mie puis déposez-les sur  



 une plaque à pâtisserie. Découpez 6 belles tranches de tomate et  



 de mozzarella. Lavez et égouttez les feuilles de roquette. Concassez  



 grossièrement au couteau les olives vertes.  



 Détaillez 18 fines rondelles dans l'aubergine. Passez-les dans la farine et  



 tapotez-les pour enlever l'excédent. Chauffez de l'huile d'olive dans une  



 poêle. Passez les tranches d'aubergine dans la graisse chaude pendant  



 1 minute de chaque côté.  



 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Sur chaque tranche de pain de mie,  



 déposez 3 rondelles d'aubergine, 1 rondelle de tomate et enfin 1 tranche  



 de mozzarella. Ajoutez les olives vertes, l'origan, une pincée de sel et de  



 poivre, un trait d'huile d'olive.  



 Passez ces tartines dans le four bien chaud et faites-les gratiner pendant  



 quelques minutes. Décorez avec quelques feuilles de roquette.  


 variante


 Ajoutez quelques pignons de pin avec les olives vertes.  



 truc de cuisinier  



 Choisissez des grosses tomates et une aubergine du même diamètre.  



 coût peu élevé  



 facile à réaliser  



 pour 6 personnes  



 préparation :  20 min  



 cuisson :  10 min  


 apéros
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 Tartinade d'aubergine  



 et croûtons dorés  



 coût peu élevé  



 facile à réaliser  



 pour 4 personnes  



 préparation :  20 min  



 cuisson :  45 min  


 ustensiles


 1 bol  



 1 plat  



 1 plat à gratin  



 1 robot mixeur  



 1 plat à tarte  


 ingrédients


 3 petites aubergines  



 1 gousse d'ail  



 1 baguette de pain  



 4 cuil. à soupe d'huile d'olive  



 1 cuil. à café d'herbes  



 de Provence  


 sel


 poivre du moulin  



 quelques feuilles de basilic  



 Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Coupez les aubergines en 2 et  



 quadrillez la chair, sur 0,5 cm d'épaisseur, avec la pointe d'un couteau.  



 Assaisonnez-les avec les herbes de Provence, l'huile d'olive, du sel et du  



 poivre. Déposez les demi-aubergines dans un plat à gratin légèrement  



 huilé et faites-les cuire au four pendant 25 à 30 minutes.  



 Hachez finement l'ail. Récupérez la chair des aubergines avec une cuillère  



 sans prendre la peau. À l'aide d'un robot, mixez-la avec l'ail, 3 feuilles de  



 basilic et 2 cuillerées à soupe d'huile d'olive. Salez et poivrez. Réservez ce  



 caviar d'aubergine au réfrigérateur.  



 Découpez la baguette de pain en fines tranches. Badigeonnez-les  



 légèrement d'huile d'olive puis déposez-les dans un grand plat à tarte.  



 Faites-les sécher et dorer pendant 15 minutes dans le four préchauffé à  



 150 °C (th. 5).  



 Sortez le caviar d'aubergine du réfrigérateur, mélangez-le avec une cuillère  



 pour le rendre bien homogène. Versez-le dans un petit bol. Décorez avec  



 une belle feuille de basilic. Servez avec les croûtons de pain légèrement  


 dorés.

 variante


 Ajoutez quelques fines rondelles de tomates sur les aubergines avant de les cuire au  


 four.


 truc de cuisinier  



 Servez cette tartinade d'aubergine directement dans des cuillères avec des petits  



 copeaux de parmesan.  


 apéros
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 Mousse de chèvre frais  



 au coulis de piquillos  



 coût moyen  



 très facile à réaliser  



 pour 6 personnes  



 préparation :  20 min  



 cuisson :  1 min  



 Ustentsiles  6 petites verrines •  1 saladier •  1 poêle •  1 poche  



 à douille •  1 mixeur plongeant  Ingrédients  250 g de fromage  



 de chèvre frais •  3 c. à s. de crème fraîche épaisse •  30 g  



 de pignons de pin •  2 c. à s. d'huile d'olive •  4 piquillos en  



 conserve •  8 cl de coulis de tomates •  1 petit bouquet de  



 basilic •  sel •  poivre du moulin  



 Colorez les pignons de pin en les passant quelques  



 secondes dans une poêle bien chaude, sans  



 matière grasse. Ciselez quelques feuilles de  


 basilic.


 Dans un petit saladier, mélangez le fromage  



 de chèvre frais avec la crème, le basilic haché,  



 1 cuillerée à soupe d'huile d'olive, les pignons de  



 pin, du sel et du poivre.  



 À l'aide d'une poche à douille, remplissez aux trois  



 quarts les verrines de cette mousse.  



 Dans le bol du mixeur plongeant, mixez les  



 piquillos avec le coulis de tomates, le reste d'huile  



 d'olive et une pincée de sel. Complétez les verrines  



 avec ce coulis. Réservez au frais. Décorez avec des  



 feuilles de basilic.  



 Verrines de melon,  



 pastèque et feta  



 coût moyen  



 très facile à réaliser  



 pour 4 personnes  



 préparation :  15 min  



 Ustentsiles  4 verrines •  1 saladier •  1 bol •  1 mixeur plongeant  



 •  1 cuillère parisienne  Ingrédients  1/4 de pastèque •  1 melon  



 de Cavaillon •  100 g de feta •  1 citron •  1/2 orange •  3 c. à  



 s d'huile d'olive •  1 petit bouquet de basilic •  1 citron vert •  



 sel •  poivre du moulin  



 Prélevez des billes dans la pastèque et le melon à  



 l'aide d'une cuillère parisienne. Ciselez quelques  



 feuilles de basilic. Découpez la feta en petits dés.  



 Répartissez harmonieusement les billes de fruits  



 avec le basilic et la feta dans les verrines. Réservez  



 le tout au frais.  



 Dans un bol, mixez l'huile d'olive avec le jus du  



 citron et de l'orange. Salez et poivrez modérément.  



 Versez quelques traits de cette marinade dans les  



 verrines. Décorez avec le citron vert et des feuilles  



 de basilic. Dégustez bien frais.  


 apéros
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 Brousse de brebis  



 aux poivrons confits  



 coût moyen  



 facile à réaliser  



 pour 6 personnes  



 préparation :  15 min  



 cuisson :  45 min  


 ustensiles


 6 petites verrines basses  



 1 plat  



 1 saladier  



 1 poêle  



 papier aluminium  


 ingrédients


 300 g de brousse de brebis  



 100 g de fromage blanc  



 1 poivron rouge  



 1 poivron vert  



 1 poivron jaune  



 5 cl d'huile d'olive  



 6 tomates cerise  



 1 petit bouquet de basilic  



 6 petites branches de romarin  


 sel

 poivre


 Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Lavez les poivrons, fendez-les en 2.  



 Retirez les parties blanches et les pépins. Badigeonnez les demi-poivrons  



 avec de l'huile d'olive et enveloppez-les individuellement de papier  



 aluminium. Déposez-les dans un plat et faites-les cuire dans le four  



 pendant 45 minutes.  



 Laissez bien refroidir les poivrons confits, pelez-les délicatement et  



 détaillez-les en lanières épaisses et courtes. Ciselez le basilic. Dans  
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