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    Introduction


	

	Rite originaire de la médecine médiévale, l'apéritif désignait alors un vin chaud aromatisé aux herbes ayant pour vertus de prévenir certaines maladies et d'ouvrir l'appétit. Au fil des siècles, l'apéritif a bien évolué : véritable moment de convivialité, il s'est peu à peu composé de boissons alcoolisées et d'amuse-bouches variés. Rencontrant un succès de plus en plus important, il en est finalement arrivé à prendre le pas sur le repas du soir en se faisant apéritif dînatoire.


	À la fois ludique et gastronomique, « l'apéro dînatoire », comme on l'appelle familièrement,  décline les saveurs, les formes, les textures et les couleurs pour ravir vos invités. Mais l'apéro dînatoire sait aussi se plier aux contraintes d'aujourd'hui : finis les moments interminables passés en cuisine à concocter des plats sophistiqués dans le but d'impressionner vos convives ! Rapidité et simplicité sont désormais de mise. Les petites bouchées, les verrines colorées, les cuillères gourmandes et les délices sucrés de ce livre séduiront autant les regards que les papilles et offriront à vos hôtes un formidable choix ! De plus, grâce à certaines recettes pouvant être préparées la veille, vous gagnerez davantage de temps encore.


	Convivialité, simplicité, variété et saveurs : tel est le cocktail idéal pour un apéro dînatoire réussi ! Alors lancez-vous, testez… il est certain que vous approuverez !


  

		Petites bouchées


	

		Mozzarella en calèche


		

			Pour 4 personnes


		


		

			2 mozzarella de bufflonne de 125 g pièce – 8 tranches moyennes de pain de mie – 2 œufs – 50 cl de lait – Farine – 1 l d'huile pour friture – Sel


		


		

				
• Coupez les mozzarella en tranches et mettez-les à égoutter.


 				
• Constituez 4 sandwiches avec le pain de mie et la mozzarella.


 				
• Faites chauffer l'huile dans une friteuse.


 				
• Dans une assiette creuse, battez les œufs avec une pincée de sel, ajoutez le lait et mélangez bien.


 				
• Passez les sandwiches à la mozzarella (y compris les bords) d'abord dans la farine puis dans le mélange œufs-lait.


 				
• Plongez ensuite chaque sandwich dans l'huile bouillante jusqu'à ce qu'il soit doré.


 				
• Retirez-le et égouttez sur du papier absorbant.


 				
• Servez chaud.


  		


		

			
Conseil : Vous pouvez également ajouter dans chaque sandwich de mozzarella un anchois de Collioure émincé. C'est un régal. 
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		Beignets de parmesan


		

			Pour 4 personnes


		


		

			150 g de parmesan fraîchement râpé – 5 œufs – 1 cuill. à café de grappa – 1 l d'huile pour friture – Sel et poivre du moulin


		


		

				
• Faites chauffer l'huile dans une friteuse.


 				
• Séparez les jaunes d'œufs des blancs. Ne gardez que les blancs. Battez en neige ces derniers avec une pincée de sel.


 				
• Ajoutez le parmesan, la grappa, du poivre et mélangez délicatement.


 				
• À l'aide d'une cuillère à soupe, plongez peu de pâte à beignets à la fois dans l'huile bouillante.


 				
• Dès qu'ils sont dorés, égouttez-les et posez-les sur du papier absorbant.


 				
• Vous pouvez servir ces beignets encore chauds ou tièdes.
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		Friture d'asperges


		

			Pour 4 personnes


		


		

			300 g d'asperges – 2 œufs – 20 cl de lait – 130 g de farine – 1 l d'huile de friture – 2 cuill. à soupe d'huile d'olive extra-vierge – Sel


		


		

				
• Séparez les blancs d'œufs des jaunes. Dans un saladier, battez les jaunes d'œufs avec une pincée de sel, la farine, le lait et l'huile d'olive. Laissez reposer pendant 1 heure.


 				
• Lavez les asperges, séchez-les et retirez les parties fibreuses à l'aide d'un couteau économe ; coupez-les en tronçons de 5 cm environ.


 				
• Faites chauffer l'huile dans une friteuse.


 				
• Battez les blancs en neige et incorporez-les avec délicatesse à la pâte à frire.


 				
• Immergez chaque tronçon d'asperge dans la pâte, puis plongez-les dans la friteuse.


 				
• Égouttez-les une fois dorés et posez-les sur du papier absorbant.
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