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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
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			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.
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