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    Introduction


    Le premier à avoir eu l'idée de proposer en début de repas une ou deux bouchées à savourer dans un petit verre, en attendant l'entrée, n'imaginait sans doute pas l'engouement qu'il déclencherait. En quelques années, les verrines ont acquis une popularité plus jamais démentie, et leur rôle dépasse aujourd'hui largement celui d'amuse-bouche.


    Au même titre qu'assiettes, tasses et autres soucoupes, les verrines sont devenues des pièces de vaisselle à part entière. On les choisit avec autant de soin qu'une belle faïence ou une porcelaine fine, pour les ranger avec le même plaisir sur l'étagère, la tête déjà pleine d'idées…


    Cependant, toute nouveauté appelle le changement. Les verrines ne sont pas une autre manière de cuisiner mais avant tout de présenter et, si nombre de plats connus y sont plus attrayants que dans une banale assiette, elles méritent des recettes conçues spécialement pour elles, où les aliments sont adaptés à leur forme, leur transparence, leur matière même. En voici de nouvelles, simples, mais qui plairont toujours.


  

		Côté mer


	

		Tartare de saint-jacques, avocat et pistaches


		

			
[image: Prix][image: Prix]   [image: Difficulté]   Entrée pour 4 personnes Amuse-bouche pour 8 personnes • Préparation : 20 min


		


		

			8 belles noix de saint-jacques (ou 12 petites) – 2 avocats – 3 cuill. à soupe de jus de citron vert – 40 g de pistaches décortiquées – Un peu de ciboulette ciselée ou quelques pluches de cerfeuil pour le décor – 1 cuill. à café d'échalote finement hachée – 2 cuill. à soupe d'huile de pistache – Sel et poivre du moulin


		


		

				
• Réservez une pistache entière pour décorer chaque verrine et concassez sommairement le reste, en lui donnant l'aspect du poivre mignonnette.


 				
• Coupez les avocats en deux, pelez-les et retirez les noyaux. Taillez la chair en très petits dés. Arrosez-les de 2 cuillerées de jus de citron, ajoutez l'échalote et salez légèrement. Mélangez, répartissez dans les verrines et mettez au réfrigérateur.


 				
• Rincez et épongez les noix de saint-jacques. Hachez-les au couteau en petits cubes de même taille que les dés d'avocat.


 				
• Mélangez le tartare de saint-jacques, les pistaches concassées et l'huile de pistache. Assaisonnez d'un peu de sel et de poivre, ajoutez le reste du jus de citron et remuez. Étalez en couche régulière sur l'avocat et remettez au réfrigérateur.


 				
• Servez très frais, décoré d'une pistache et de quelques herbes.


  		


		

			
Astuce : Les pistaches que l'on grignote à l'apéritif sont grillées et salées. Pour ces verrines, achetez-les simplement décortiquées, comme celles utilisées en pâtisserie. 
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		Gelée d'eau de tomate et gambas à la coriandre
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			8 gambas moyennes – 1 kg de tomates bien mûres – 1 cuill. à soupe de jus de citron vert – 5 feuilles de gélatine – 1 cuill. à soupe de coriandre ciselée – Quelques gouttes de Tabasco®  – 3 cuill. à soupe d'huile d'olive – Sel


		


		

				
• Coupez les tomates en quartiers, mettez-les dans une casserole et recouvrez-les de 30 à 40 cl d'eau. Amenez à la limite de l'ébullition et laissez frémir 5 minutes. Transvasez-les dans une passoire fine posée sur un saladier, pressez très légèrement avec le dos d'une cuillère, sans les écraser complètement, et laissez égoutter 2 heures. Mesurez le jus récupéré et conservez-en 50 cl.


 				
• Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d'eau froide. Égouttez-les, chauffez-les doucement avec quelques cuillerées de l'eau de tomate, en remuant pour les faire fondre, puis mélangez-les au reste. Salez et ajoutez 2 ou 3 gouttes de Tabasco® .


 				
• Inclinez les verrines en les calant sur un support (les alvéoles d'une boîte à œufs par exemple) et versez délicatement l'eau de tomate. Mettez à prendre au moins 2 heures au réfrigérateur.


 				
• Décortiquez les gambas, incisez-les le long du dos et retirez la veine noire. Rincez-les et épongez-les. Faites-les cuire 2 minutes à l'eau bouillante salée, puis égouttez-les et mettez-les à refroidir sur du papier absorbant. Dans un petit saladier, mélangez-les à l'huile d'olive, au jus de citron et à la coriandre. Rectifiez l'assaisonnement en sel, pimentez à votre goût avec un peu de Tabasco® et mettez au frais.


 				
• Au moment de servir, disposez les gambas directement sur la gelée de tomate ou glissées sur des piques en bois.


  		


		

			
Astuce : À défaut de tomates bien mûres et parfumées, récupérez le jus de tomates pelées au naturel, qui vous serviront ensuite pour une sauce. 
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		Crabe au pamplemousse et aux noix de cajou
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			200 g de chair de crabe – 1 pamplemousse rose – 1 belle tomate – 1 avocat – 2 cuill. à soupe de crème liquide – 3 cuill. à soupe de mayonnaise – 40 g de noix de cajou – 1 cuill. à café de concentré de tomate – Quelques brins de ciboulette ciselée – ½ cuill. à café de piment doux – 1 pincée de cayenne – 2 gouttes de sauce Worcestershire – 1 petite cuill. à café de vinaigre de riz – Sel


		


		

				
• Concassez les noix de cajou pour leur donner l'aspect du poivre mignonnette.


 				
• Épluchez le pamplemousse à vif, en retirant toute la peau blanche avec l'écorce, puis détachez les quartiers en glissant un petit couteau de part et d'autre des membranes qui les séparent. Recoupez-les en petits morceaux.


 				
• Pelez la tomate après l'avoir rapidement ébouillantée, coupez-la en deux et ôtez les graines à la cuillère. Coupez l'avocat en deux, retirez le noyau et la peau. Taillez-les en petits dés.


 				
• Égouttez le crabe s'il est en conserve, puis émiettez-le avec les doigts en supprimant tous les petits cartilages.


 				
• Dans un saladier, fouettez la mayonnaise avec la crème, le concentré de tomate, le vinaigre, la sauce Worcestershire, le piment doux, le cayenne et du sel. Ajoutez les autres ingrédients de la salade, à l'exception de la moitié des noix de cajou, et remuez délicatement. Mettez au frais.


 				
• Répartissez la salade dans les verrines et parsemez du reste des noix de cajou au dernier moment.


  		


		

			
Astuce : Si vous souhaitez une sauce moins épaisse, ajoutez un peu du jus du pamplemousse que vous aurez récupéré en l'épluchant. 
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		 Moules à l'estragon
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			1,2 kg de moules de bouchot – 10 cl de crème liquide – 5 cl de mayonnaise – 2 ou 3 cuill. à soupe de feuilles d'estragon + quelques brins pour le décor – Quelques pincées de paprika – Sel et poivre du moulin


		


		

				
• Grattez et lavez les moules sous un filet d'eau froide. Égouttez-les.


 				
• Jetez-les dans un petit faitout placé à feu vif, couvrez et faites cuire 4 ou 5 minutes, en remuant plusieurs fois, jusqu'à ce que toutes soient ouvertes. Sortez-les avec une écumoire et mettez-les à refroidir dans une passoire. Retirez les coquilles et mettez-les dans un petit saladier.


 				
• Réunissez la crème, la mayonnaise et l'estragon dans le bol d'un robot, puis mixez quelques instants jusqu'à l'obtention d'une sauce verte, homogène et onctueuse. Goûtez, salez et poivrez. Versez sur les moules et mélangez.


 				
• Répartissez dans les verrines et mettez au réfrigérateur. Parsemez d'une pincée de paprika et disposez un brin d'estragon en surface au moment de servir.


  		


		

			
Astuce : Les moules s'accordent à quantité d'herbes. Sur la même base de sauce, vous pouvez remplacer l'estragon par du basilic, de la ciboulette ou du cerfeuil. 


		


				[image:  Moules à l'estragon]


	

		 Thon mi-cuit aux agrumes
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			400 g de filet de thon sans peau, en tranche épaisse – 1 orange non traitée – 5 cl de jus de pamplemousse frais – 5 cl de jus de citron – 8 grandes feuilles de basilic – 5 cuill. à soupe d'huile d'olive – Sel et poivre blanc


		


		

				
• Lavez et essuyez l'orange, puis prélevez très finement 1 cuillerée à soupe de zeste en la frottant sur une râpe. Pressez-la, mesurez 10 cl de jus et passez-le. Mélangez-le aux jus de citron et de pamplemousse.


 				
• Plongez le zeste d'orange 1 minute dans l'eau bouillante, puis égouttez-le sur du papier absorbant. Renouvelez une fois l'opération.


 				
• Rincez et épongez la tranche de thon. Enduisez-la de 1 cuillerée à soupe d'huile d'olive, puis salez et poivrez légèrement des deux côtés. Faites-la revenir 4 ou 5 minutes, selon son épaisseur, sur une plancha ou dans une poêle antiadhésive, à chaleur moyenne, en la retournant une fois à mi-cuisson. Laissez refroidir sur une planche, puis coupez-la en petites lamelles de 2 ou 3 mm d'épaisseur.


 				
• Mettez le thon dans un plat creux, parsemez du zeste d'orange, versez les jus d'agrumes, couvrez et laissez mariner 1 heure au réfrigérateur.


 				
• Pendant ce temps, ciselez le basilic.


 				
• Transvasez le thon dans une passoire pour éliminer la marinade, mais en conservant le zeste d'orange. Mélangez-le dans un petit saladier avec le reste de l'huile d'olive et le basilic. Assaisonnez légèrement.


 				
• Répartissez dans les verrines et remettez au frais jusqu'au moment de servir.


  		


		

			
Astuce : Surveillez attentivement la cuisson du thon, qui ne doit être saisi que très superficiellement pour rester tout à fait rose à l'intérieur.  
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		Vermicelles de riz aux gambas
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			16 petites gambas crues (environ 600 g) – 150 g de vermicelles de riz – Quelques petits quartiers de citron vert pour le décor – 1 cuill. à soupe de coriandre et de menthe ciselées – Quelques feuilles de coriandre pour le décor


			
Pour la sauce  : ½ piment vert frais (facultatif) – 1 tige de citronnelle – 6 cuill. à soupe de jus de citron vert – 4 feuilles de lime (ou le zeste finement râpé de ½ citron vert) – 1 petite échalote – 2 cuill. à soupe de nuoc-mâm – 1 cuill. à soupe de sucre en poudre


		


		

				
• Mettez les vermicelles de riz dans un saladier, brisez-les en morceaux de 8 à 10 cm, couvrez-les d'eau chaude et laissez-les tremper 20 minutes pour les ramollir. Égouttez-les dans une passoire.


 				
• Décortiquez les gambas, incisez-les le long du dos et retirez la veine noire. Rincez-les et épongez-les. Plongez-les dans l'eau bouillante salée, laissez frémir 1 ou 2 minutes jusqu'à ce qu'elles deviennent roses, puis sortez-les avec une écumoire et mettez-les à refroidir sur du papier absorbant.


 				
• Retirez la feuille extérieure et le vert de la tige de citronnelle, puis hachez finement la partie blanche. Ciselez les feuilles de lime. Supprimez les graines du piment et émincez-le finement. Épluchez et hachez l'échalote.


 				
• Réunissez les ingrédients de la sauce dans un bol et remuez jusqu'à ce que le sucre soit complètement dissous. Ajoutez les vermicelles et les crevettes, puis mélangez bien. Réservez au réfrigérateur.


 				
• Au dernier moment, ajoutez les herbes et remuez à nouveau. Répartissez dans les verrines et décorez de quelques feuilles de coriandre et de quartiers de citron vert.


  		


		

			
Astuce : Marinée quelques heures, cette salade thaïe sera plus relevée. Servie aussitôt prête, elle révélera ses parfums délicats.  
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		 Anchois frais aux poivrons
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			8 gros anchois frais – 2 gros poivrons rouges – 1 oignon moyen – 1 pincée d'origan – 6 cuill. à soupe d'huile d'olive – 1 cuill. à soupe de vinaigre balsamique – 1 cuill. à soupe de gros sel – Sel


		


		

				
• Coupez la tête des anchois à la jonction avec le dos et détachez-la en tirant les intestins en même temps. Rincez rapidement les poissons un à un, puis épongez-les avec du papier absorbant. Rangez-les dans un plat creux en les parsemant au fur et à mesure d'un peu de gros sel et mettez-les 2 heures au réfrigérateur.


 				
• Rincez et essuyez à nouveau les anchois l'un après l'autre pour retirer tout le sel. Rangez-les dans un ravier, arrosez-les de 2 cuillerées à soupe d'huile d'olive, puis du vinaigre et réservez au réfrigérateur.


 				
• Épluchez et hachez l'oignon. Coupez les poivrons en larges bandes dans la hauteur, retirez le pédoncule, les graines et les cloisons intérieures, puis taillez-les en fines lanières ou en petits dés. Faites-les fondre ensemble avec 4 cuillerées à soupe d'huile d'olive pendant 30 minutes environ, à feu très doux, en remuant souvent, jusqu'à ce qu'ils soient très tendres. Mettez-les à refroidir dans une passoire, puis versez dans un bol, salez légèrement, couvrez et gardez au frais.


 				
• Égouttez les filets d'anchois, enroulez-les, puis enfilez-les deux par deux sur des piques en bois. Répartissez la fondue de poivrons dans les verrines et, selon que vous servez en entrée ou en amuse-bouche, posez une ou deux brochettes d'anchois dans chacune. Parsemez d'une pincée d'origan.


  		


		

			
Astuce : Hors saison ou pour aller plus vite, utilisez des filets d'anchois à l'huile ou au sel, préalablement dessalés.  
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		Saumon au yaourt et aux baies roses
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			300 g de filet de saumon, sans peau et sans arêtes – ½ concombre – 1 cuill. à soupe de jus de citron – 2 yaourts brassés – 12 baies roses – 2 cuill. à soupe d'aneth ciselé – ½ cuill. à café de paprika – Sel et poivre du moulin


		


		

				
• Rincez et épongez le saumon. Mettez-le dans une casserole, recouvrez-le d'eau, salez, amenez juste à frémissements et faites cuire 5 minutes. Retirez-le à l'aide d'une écumoire et faites-le refroidir sur du papier absorbant, en le couvrant d'un film transparent.


 				
• Réservez 2 cuillerées à soupe de yaourt nature et mélangez le reste avec l'aneth, un peu de sel et de poivre. Écrasez délicatement les baies roses.


 				
• Épluchez le concombre, fendez-le en deux dans la longueur et retirez les graines à la petite cuillère. Taillez-le ensuite en tout petits dés.


 				
• Effeuillez la chair de saumon dans un saladier, ajoutez les baies roses, le yaourt nature, le jus de citron et le paprika, puis remuez rapidement avec une fourchette pour homogénéiser l'ensemble, sans trop écraser les petites feuilles de saumon.


 				
• Étalez le concombre en couche régulière dans le fond des verrines, nappez de 1 ou 2 cuillerées de yaourt à l'aneth, puis répartissez le saumon et terminez avec le reste du yaourt.


  		


		

			
Astuce : Les baies roses sont vendues séchées ou en saumure. Dans ce cas, rincez-les d'abord abondamment, puis épongez-les dans du papier absorbant. 
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		 Rouget au fenouil confit
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			8 petits filets de rouget – 1 tomate – 2 bulbes de fenouil – 8 olives noires dénoyautées – 4 cuill. à soupe d'huile d'olive – 1 cuill. à soupe de sucre en poudre – Sel et poivre du moulin



OEBPS/9782263058844/images/picto_difficulte.jpg





OEBPS/9782263058844/images/picto_prix.jpg





OEBPS/9782263058844/images/VerrinesNouvelles_C1R06.jpg





OEBPS/9782263058844/images/intro.jpg





OEBPS/9782263058844/images/VerrinesNouvelles_C1R07.jpg





OEBPS/9782263058844/images/VerrinesNouvelles_C1R08.jpg





OEBPS/9782263058844/images/VerrinesNouvelles_C1R02.jpg





OEBPS/9782263058844/images/VerrinesNouvelles_C1R03.jpg





OEBPS/9782263058844/images/VerrinesNouvelles_C1R04.jpg





OEBPS/9782263058844/images/VerrinesNouvelles_C1R05.jpg








OEBPS/images/cover.jpg





OEBPS/9782263059469/images/intro.jpg





OEBPS/9782263058844/images/cover.jpg
Martipe Liza






OEBPS/9782263058844/images/solar.jpg






OEBPS/9782263059469/images/solar.jpg






OEBPS/9782263058844/images/VerrinesNouvelles_C1R01.jpg





OEBPS/9782263059469/images/cover.jpg






