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Les ustensiles de base


		1. Des piques petites et grandes pour la présentation ou le service.


		2. Des emporte-pièces ou cercles.


		3. Des moules de cuisson de différentes tailles.


		4. Des contenants de petite taille pour les recettes nécessitant différentes présentations : bols, verrines, cuillères, plats de service, caissettes.
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Conseils pour réussir vos Apéros


		• Quelques questions simples guideront vos choix dans l’organisation de votre apéritif dînatoire, afin de vous permettre d’anticiper au mieux et de passer une agréable soirée avec vos invités plutôt que dans la cuisine : organisez-vous un apéritif plutôt intime ou non ? Serez-vous nombreux ? Y aura-t-il des enfants ? Prenez également en compte la taille de votre cuisine et le matériel dont vous disposez. À quelle saison recevez-vous ?


		 


		• En été, assurez-vous d’avoir suffisamment de place dans votre réfrigérateur pour accueillir les boissons, ainsi que toutes vos préparations. Privilégiez la vaisselle jetable, ce sera une corvée en moins et vous gagnerez du temps de rangement. Vous trouverez dans le commerce un large choix de petites assiettes et de verrines à petit prix, idéales pour une présentation sur un plateau.


		 


		• Ne surestimez pas vos capacités. Le plus important est le bon temps que vous passerez avec vos invités, pour un moment convivial et privilégié. Prenez du plaisir et restez zen, ce n’est qu’un apéritif simple et bohème !


		• Le temps dont vous disposez, votre niveau culinaire, votre sens pratique et votre budget doivent guider votre choix de recettes. Recherchez un équilibre dans les plats (viandes et poissons), les saveurs (fortes et douces), le salé et le sucré, optez pour les couleurs et la variété. Flattez les yeux autant que le palais… N’omettez pas de faire quelques préparations végétariennes. Pour un apéritif debout, évitez les préparations en sauce ou celles qui s’émiettent.


		 


		• Une fois les recettes choisies, notez sur une feuille les ingrédients par rayon et adaptez les quantités à votre nombre d’invités. Puis additionnez les quantités des ingrédients communs aux recettes. Notez également le temps de préparation et le matériel nécessaire. Alternez les recettes avec ou sans cuisson afin de ne pas encombrer votre four ou votre plaque. Il est essentiel de trouver l’équilibre entre les préparations de dernière minute et ce qui peut être fait à l’avance. Vous trouverez d’ailleurs cette information pour chaque recette.


	

		LA RECETTE DE BASE


	

		Roulés de merguez et chipolatas
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			Pour 20 roulés de chaque / Préparation : 10 min / Cuisson : 40 min / Réfrigération : 30 min / Conservation : 2 jours dans une boîte hermétique au réfrigérateur


		


		

			
Boucherie : Merguez : 4 – Chipolatas aux herbes : 4


			
Crèmerie : Œuf : 1 – Pâte feuilletée : 2 rouleaux


			
Épicerie : Moutarde : 1 c. à s. – Cumin en poudre : ½ c. à c.


		


		

 			1


			Préparez les ingrédients


 				Battez l'œuf dans un bol. Réservez.


   			 


			2


			Assemblez
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				Déroulez la première pâte feuilletée sur votre plan de travail. Recouvrez d'une fine couche de moutarde. Posez les chipolatas bout à bout sur toute la longueur de la pâte, puis coupez l'excédent de saucisse.


 


   			 


			3


			Roulez
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				Enroulez la pâte autour de la saucisse sur un tour, découpez la pâte le long de la chipolata avec un couteau, scellez les bords, puis réservez sur une plaque à pâtisserie. Répétez l'opération jusqu'à épuisement des chipolatas et de la pâte feuilletée. Conservez au réfrigérateur pendant 30 minutes.


 


 				Procédez de la même façon avec les merguez : saupoudrez la pâte de cumin en poudre, roulez les merguez, puis conservez au réfrigérateur pendant 30 minutes.


   			 


			4


			Faites cuire
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				Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Sortez la première plaque, coupez chaque rouleau en petits feuilletés de 2 cm d'épaisseur. Posez-les sur la plaque, puis badigeonnez-les d'œuf à l'aide d'un pinceau. Enfournez pour 20 minutes.


 


 				Procédez de la même façon avec la seconde plaque.


   			 


			5


			Dressez
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				Présentez vos feuilletés chauds sur un plat de service et dégustez.


 


  		


		

			Variez les plaisirs !


 Vous pouvez également utiliser des saucisses de Strasbourg, plus classiques, ou de la chair à saucisse.


 		


	

		Plateau poissonnier


	

		Bonbons surprises
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			Pour 30 bonbons / Préparation : 30 min / Marinade : 1 h / Conservation : 24 h au maximum au réfrigérateur


		


		

			
Poissonnerie : Noix de saint-jacques : 8 – Filet de saumon : 150 g – Crevettes roses de Madagascar : 10


			
Primeur : Citron jaune non traité : ½ – Aneth : 4 branches


			
Épicerie : Huile d'olive : 1 c. à s. – Fleur de sel et poivre du moulin
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 			1


			Préparez les ingrédients


 				Décortiquez les crevettes. Nettoyez les noix de saint-jacques et essuyez-les avec du papier absorbant. Si elles sont grosses, coupez-les en deux dans la hauteur. Coupez le saumon en cubes de 3 x 2 cm.


   			 


			2


			Cuisinez


 				Dans un bol, versez l'huile d'olive, râpez le citron et ajoutez 2 cuillerées à café de jus de citron. Salez et poivrez, puis versez cette préparation dans un plat. Ajoutez les noix de saint-jacques, les crevettes et les cubes de saumon. Faites mariner 1 heure au réfrigérateur, en mélangeant à mi-temps.


   			 


			3


			Dressez


 				Découpez des carrés de papier sulfurisé de 12 x 12 cm, puis recouvrez-en une plaque à pâtisserie. Déposez sur chaque papier une noix de saint-jacques, un morceau de saumon ou une crevette. Ajoutez une petite branche d'aneth, un peu de fleur de sel et poivrez. Emballez comme des bonbons ou des petits paquets-cadeaux, puis conservez au réfrigérateur jusqu'au service.


 				Au moment de servir, déposez vos bonbons emballés sur une jolie assiette.


  		


		

			Une touche d'exotisme


 Mélangez les poissons avec ½ cuillerée à café de sauce soja et 1 cuillerée à café d'huile de sésame, décorez de graines de sésame et emballez.
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