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			Introduction

			Apéritif vient du latin apertivus, dérivé d’aperire qui signifie « ouvrir ». Ouvrir l’appétit bien sûr, mais aussi la convivialité, le plaisir d’être ensemble et celui de partager.

			Car à l’apéritif, c’est surtout de partage qu’il s’agit. Partager un moment, un verre, l’amitié et, bien entendu, un peu de nourriture. Et dans ce cas, pourquoi ne pas préparer des bonnes recettes, simples, originales et faciles ?

			Piochez dans les différents chapitres pour réaliser votre apéritif. Et surtout n’hésitez pas à apporter votre touche personnelle qui fera de votre apéritif THE APERO dont tout le monde se souviendra.

			Je vous donne aussi quelques idées de cocktails avec et sans alcool, car tout le monde les aime. Les doses d’alcool indiquées sont souvent raisonnables et permettent donc de se resservir.

			Tchin !

		

	
		
			Apéro entre copains

		

	
		
			Quelques cocktails 

			(Les doses sont pour 1 personne)

			Bloody Mary : mélangez 15 cl de jus de tomate avec 2 à 3 cuillerées à soupe d’une bonne vodka. Ajoutez quelques gouttes de Tabasco®, une larme de sauce anglaise, un peu de sel de céleri, et décorez avec 6 glaçons, 1 quartier de citron et 1 petite branche de céleri avec des feuilles. Vous pouvez faire la même chose avec de la tequila, et votre cocktail se transformera en Bloody Maria !

			Mojito : dans un grand verre, écrasez à l’aide d’un petit mortier 1 dizaine de feuilles de menthe. Ajoutez des rondelles d’½ citron vert, écrasez-les à leur tour et saupoudrez le tout d’1 cuillerée à café de sucre de canne. Ajoutez 2 à 3 cuillerées à soupe d’un bon rhum blanc et ajoutez 10 cl de Perrier®. Pour finir, décorez avec 6 glaçons, 1 quartier de citron vert et 1 petit brin de menthe.

			Gin Fizz : mettez dans un verre le jus d’½ citron, ajoutez 1 cuillerée à soupe de sirop de sucre de canne, 2 à 3 cuillerées d’un très bon gin et mélangez bien. Ajoutez 6 glaçons, 1 quartier de citron et couvrez de Perrier®. Décorez avec 1 bâton de concombre. À essayer avec du citron vert !

			Jus de légumes : passez à la centrifugeuse 1 carotte, 1 pomme, 2 cm de gingembre frais, et ajoutez pour décorer quelques feuilles de coriandre, 1 quartier de citron et 6 glaçons. Si vous ne possédez pas de centrifugeuse, mélangez 10 cl de jus de carotte avec 10 cl de jus de pomme frais, ajoutez 1 pincée de gingembre en poudre et la décoration.

			Jus de fruits aux épices : mélangez 5 cl de jus d’orange frais avec 5 cl de jus d’ananas, ½ banane écrasée et le jus et la chair d’un fruit de la passion. Ajoutez 1 pincée de cannelle, de gingembre, de cardamome et 1 quartier de citron vert. Mélangez bien et terminez par 1 brin de menthe et quelques glaçons.

		

	
		
			Guacamole de brocolis
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			1 tête de brocoli • 1 dizaine de brins de coriandre • 1 échalote • ½ citron vert • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • ½ cuil. à café de chili powder (mélange d’épices tex mex) • sel • poivre

			1 Coupez le pied du brocoli et faites cuire les fleurs pendant 10 minutes dans de l’eau bouillante salée. Égouttez-les et laissez-les refroidir. Pendant ce temps, effeuillez la coriandre. Épluchez et hachez l’échalote. 2 Écrasez le brocoli à l’aide d’un presse-purée ou d’un moulin à légumes. Mélangez à la purée le jus du citron vert, l’huile d’olive, l’échalote, le chili powder et la coriandre. Vérifiez l’assaisonnement en sel et en poivre. Servez bien frais.

			Notre conseil : selon vos goûts, vous pouvez ajouter un peu de gingembre frais ou d’ail haché.

		

	
		
			Rillettes océanes
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			50 g de saumon fumé • 75 g de Saint-Môret® • 50 g d’émincé de saumon mariné à l’aneth • 2 branches d’aneth • blinis • 1 citron vert (facultatif)

			1 Mixez le saumon fumé avec le Saint-Môret® jusqu’à l’obtention d’une mousse bien lisse et rose. Réservez dans un bol. 2 Hachez grossièrement le saumon mariné de manière à obtenir de petits morceaux comme pour un tartare et ajoutez-les au contenu du bol. 3 Ciselez finement l’aneth, puis mélangez le tout délicatement. Réservez 15 minutes au frais. 4 Servez ces rillettes accompagnées des blinis tièdes et de quartiers de citron vert.

			Notre conseil : si vous souhaitez une consistance moins épaisse, détendez la mixture avec du jus de citron.

		

	
		
			Bouchées à la basquaise
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			6 cerises bien charnues • 80 g de fromage de brebis type ossau-iraty • 90 g de magret de canard fumé et tranché • 50 g de foie gras (ou 2 belles tranches d’1 cm d’épaisseur) • piment d’Espelette en poudre • confiture de cerises noires

			1 Lavez les cerises et coupez-les en 2 afin d’enlever le noyau. Découpez 12 cubes de fromage d’environ 1 cm d’épaisseur. Superposez 3 tranches de magret et taillez-les de manière à obtenir des cubes de la même taille que le fromage. Découpez également le foie gras en cubes. 2 Dans une assiette, déposez 1 cuillerée à café de piment d’Espelette et panez les cubes de fromage sur une seule face (sinon cela serait trop fort). 3 Sur 1 cure-dent, piquez 1 cube de fromage, 1 cube de magret, 1 cube de foie gras, et terminez par 1 demi-cerise. 4 Servez ces bouchées accompagnées d’un peu de confiture de cerises noires, qui adoucira le feu du piment.

			Notre conseil : pour gagner du temps, achetez le foie gras et le fromage « à la coupe » afin que le vendeur coupe vos ingrédients à la bonne épaisseur.

		

	
		
			Toasts aux poivrons rôtis
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			1 poivron jaune • 1 poivron rouge • huile d’olive • 1 petite baguette aux céréales ou un petit pain de campagne aux céréales • 8 fines tranches de jambon de Parme • 1 branche de basilic

			1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Coupez les poivrons en 2, épépinez-les et ôtez les parties blanchâtres. Détaillez-les de manière à obtenir des bandes de 5 cm de large. 2 Étalez les bandes de poivrons (peau au-dessus) dans un plat à gratin et arrosez-les d’huile d’olive. Enfournez pour 1 heure environ, puis sortez-les et détachez la peau délicatement à l’aide d’une fourchette. 3 Découpez dans la baguette 16 tranches fines d’environ ½ cm d’épaisseur, badigeonnez-les de l’huile du plat à gratin au pinceau. Coupez les tranches de jambon de Parme en 2. Ciselez le basilic. 4 Déposez sur chaque toast un morceau de poivron rouge, un morceau de poivron jaune, le jambon de Parme et un peu de basilic ciselé. Dégustez tiède ou froid.

			Notre conseil :  n’utilisez que des poivrons jaunes, rouges ou orange, car la saveur des verts est moins sucrée. Vous pouvez faire rôtir vos légumes la veille : conservez-les au frais dans une boîte hermétique, avec de l’huile d’olive et 1 gousse d’ail.
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