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			Introduction

			Recevoir ses amis est une des joies de la vie, un moment que l’on souhaite rendre le plus agréable possible tant par l’ambiance que par le contenu des assiettes. Que l’on soit d’un tempérament simple ou plus raffiné, à l’aise ou non devant les fourneaux, il existe une quantité de solutions qui garantissent la qualité des plats servis et le plaisir de partager en satisfaisant tout le monde.

			Nous vous proposons une douzaine de formules qui vous invite à un petit tour du paysage culinaire avant d’arrêter votre choix selon votre savoir-faire et les circonstances du moment. Quels amis recevez-vous ? Combien sont-ils ? Quels sont leurs goûts ? La convivialité a de nombreuses facettes et c’est d’abord à elle que nous avons pensé pour vous suggérer des recettes toutes aussi séduisantes et gourmandes les unes que les autres.

			Dans un premier ensemble de recettes nous avons tenu compte des critères qui déterminent le choix de ceux qui, comme vous, reçoivent. En fonction de l’espace, de l’équipement, du temps dont vous disposez, et du style que vous souhaitez donner à votre réception, vous trouverez une première réponse dans quatre de nos chapitres. Apéritifs dînatoires et buffets sont des formules très souples qui permettent de préparer à l’avance et d’approvisionner discrètement le menu au fil de la fête, sans bousculer votre mise en scène. Les recettes rapides ou « sans peine » vous donnent les trucs infaillibles pour récolter une moisson de félicitations sur votre tour de main et le soin que vous prenez de vos invités.

			Mais si la gourmandise et l’appétit sont extensibles, votre porte-monnaie ne l’est pas. « Recevoir sans se ruiner » est pour beaucoup d’entre nous une contrainte inévitable : vous découvrirez les moyens de la contourner sans perdre le plaisir de recevoir.

			Les amateurs d’ambiance se retrouveront dans les chapitres qui mettent leur talent à l’honneur. « Comme au bistrot », faites à vos invités la surprise d’un style simple et convivial par excellence grâce aux plats savoureux et un peu canailles qui mettent les fourchettes en joie. Avec des petits vins de circonstance, les langues joyeuses se délieront plus vite encore. Dans cette même famille de plaisirs de la table, pourquoi ne pas raviver le souvenir des destinations lointaines ? Les recettes de l’« Invitation au voyage » vous rappelleront de fabuleuses découvertes gourmandes et vous donneront le plaisir de les partager sans quitter la maison.

			Avec les « Dîners raffinés », faites un pas de plus sur la voie bienheureuse de la gastronomie. Pour vos convives qui aiment les bonnes choses, les plats inhabituels, les mets fins ; vous rendrez un bel hommage à l’amitié. Vous pouvez aussi vous simplifier la vie du côté des recettes prêtes à l’avance. C’est une belle manière de mettre vos amis à l’honneur en les accueillant avec une décontraction qui décuplera leur appétit et contribuera à leur bien-être.

			Ce petit livre ne serait pas complet, enfin, si nous ne consacrions pas un chapitre aux « plats uniques du terroir ». Ils éveilleront vos souvenirs d’enfance et les nourriront, autant que vos invités ! Le menu « tout cocottes », toujours plus à la mode, est dans cet esprit un symbole savoureux du cocon de l’amitié…

			Soyez réalistes dans vos projets et dans vos choix : c’est la recette du succès. Et bon appétit à tous vos convives !

		

	
		
			Apéritifs dînatoires et tapas

		

	
		
			Apéritifs dînatoires

		

	
		
			Ailerons de poulet caramélisés

			[image: ] 4 [image: ] 20 min [image: ] 2 h [image: ] 20 min

			24 ailerons de poulet • 1 orange bio • 3 cuil. à soupe de miel liquide • 2 gousses d’ail • 10 cl de vinaigre de Xérès • ½ jus de citron • 1 cuil. à soupe d’huile • 3 cuil. à soupe de sauce soja • 1 cuil. à café de graines de cardamome • 2 pincées de piment • sel • poivre

			1 Prélevez le zeste de l’orange en filaments. Portez-les à ébullition dans de l’eau froide, 2 minutes, rincez-les. Pressez le jus. 2 Mixez les gousses d’ail avec le miel, le Xérès, les jus de citron et d’orange, la sauce soja, la cardamome, du sel et le piment. 3 Piquez les ailerons avec une fourchette. Faites-les mariner dans la sauce, 2 heures. Allumez le barbecue. 4 Alignez les ailerons sur une grille huilée disposée sur la braise (ou passez les ailerons sous le gril du four). Faites-les cuire environ 20 minutes, en les retournant et en les enduisant souvent de marinade. Sur un plat, parsemez-les des zestes d’orange. Servez avec des sauces piquantes.

		

	
		
			Cigares à l’avocat en fraîcheur de menthe

			[image: ] 4 [image: ] 15 min [image: ] 5-6 min

			1 paquet de feuilles de filo • 40 g de beurre • 1 gros avocat • 6 feuilles de roquette et 4 de menthe, ciselées • 50 g de crevettes roses décortiquées • 2 cuil. à soupe de crème épaisse • 1 cuil. à soupe de jus de citron vert • 2 pincées de piment • sel • poivre

			1 Faites fondre le beurre, écumez-le, faites-le couler dans un bol, en laissant le petit-lait. 2 Confectionnez 12 gros rouleaux rigides de 15 cm de long avec du papier d’aluminium. Coupez 24 rectangles de 10 x 12 cm dans les feuilles de filo. Beurrez-les. Enroulez-les par deux, sans serrer, autour des rouleaux de papier d’aluminium. Faites cuire au four sur une tôle, th. 7 (210 °C), 5-6 minutes. Laissez refroidir, puis retirez les rouleaux. 3 Écrasez la pulpe de l’avocat. Mélangez-la avec les crevettes en petits dés, le jus de citron, la crème, du sel, du poivre, le piment et les herbes. 4 Au dernier moment, remplissez les rouleaux de farce. Dressez-les dans des verres.

		

	
		
			Cappuccino de carottes au cumin

			[image: ] 4 [image: ] 20 min [image: ] 25 min

			500 g de jeunes carottes • 20 cl de bouillon de volaille • 2 échalotes • 2 oranges bio • 20 cl de crème liquide • 30 g de beurre • cumin en poudre • 2 gouttes d’eau de fleur d’oranger • sel • poivre

			1 Râpez le zeste d’une orange. Pelez et râpez les carottes. Faites-les rissoler avec les échalotes hachées dans le beurre, 10 minutes. Ajoutez le bouillon, 1 jus d’orange, 2 pincées de cumin, du sel, du poivre. Couvrez, laissez cuire environ 15 minutes : les carottes doivent être tendres. 2 Mixez finement la soupe avec 1 jus d’orange et la moitié de la crème, et réchauffez-la. Rectifiez l’assaisonnement. 3 Répartissez la soupe dans des tasses. Fouettez le reste de crème avec l’eau de fleur d’oranger, un peu de sel et de poivre. Déposez-le en dôme sur la soupe. 4 Saupoudrez d’un soupçon de cumin et servez.

		

	
		
			Bocconcini et pétales de tomates confites marinés
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			200 g de bocconcini (billes de mozzarella) • 8 pétales de tomates confites • 1 petit piment rouge fort • 1 brin de marjolaine, 1 de thym et 1 de romarin frais • huile d’olive fruitée • sel • poivre

			1 Fendez le piment en deux et retirez les graines avec la pointe d’un couteau. 2 Mettez les bocconcini, les tomates, le piment et les herbes dans un bocal. Couvrez d’huile d’olive. Bouchez et laissez mariner au frais, 12 heures. 3 Retirez le piment et les herbes. Servez avec du pain de campagne grillé, des olives noires, des lamelles de figues et des copeaux de jambon de Parme.

		

	
		
			Crostinis de jambon aux figues

			[image: ] 4 [image: ] 10 min [image: ] 3 min

			4 tranches de pain de campagne • 80 g de tomme de brebis • 4 figues violettes mûres • 12 feuilles de roquette • 8 fines tranches de jambon de Parme • huile d’olive nature ou pimentée • vinaigre balsamique • poivre du moulin

			1 Coupez le jambon dégraissé en fines lanières. 2 Faites griller les tranches de pain de campagne. Coupez-les en quatre. Aspergez-les d’un peu d’huile. Garnissez-les des figues équeutées et émincées en lamelles, puis de tomme de brebis détachée en copeaux à l’aide d’un couteau Économe. Poivrez au moulin. 3 Parsemez de lanières de jambon, de feuilles de roquette équeutées et ciselées, et arrosez d’un filet de vinaigre balsamique.

		

	
		
			Croustillants de gambas sauce mangue
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			16 gambas crues • 1 mangue mûre • 3 cuil. à soupe de lait de coco • 2 cuil. à soupe de jus de citron vert • 4 feuilles de filo • huile d’olive • sel • poivre • harissa

			1 Pelez la mangue et détachez la chair. Mixez-la avec le lait de coco, le jus de citron vert, 2 cuillerées à café d’huile d’olive, un soupçon de sel et du poivre. Mettez au frais. 2 Décortiquez les gambas, fendez le dos et retirez le boyau noir. Salez, poivrez et parsemez d’un soupçon d’harissa. 3 Coupez les feuilles de filo en bandes. Badigeonnez-les légèrement d’huile. Roulez chaque gamba dans une bande de pâte, maintenez-la avec une pique. 4 Dans une poêle à revêtement antiadhésif, faites poêler les gambas rapidement en les roulant dans un peu d’huile chaude : les feuilles de filo doivent être croustillantes. Servez avec la sauce mangue répartie dans des coupelles.

		

	
		
			Canapés feuilletés de foie gras au coing

			[image: ] 4 [image: ] 20 min [image: ] 10 min

			200 g de pâte feuilletée • 120 g de foie gras mi-cuit • 1 jaune d’œuf • 1 coing • ½ citron non traité • 1 pincée de cannelle • 1 soupçon de girofle en poudre • huile • fleur de sel • poivre blanc

			1 Râpez le zeste du citron. Pelez le coing, épépinez-le et coupez-le en dés. Faites-le cuire, à couvert, avec les épices, le jus de citron, le zeste, du poivre jusqu’à ce qu’il soit tendre. Écrasez-le à la fourchette. 2 Étalez la pâte sur 5 mm d’épaisseur. Avec un emporte-pièce de 4 cm de diamètre, découpez 12 disques. Piquez-les avec une fourchette. Retournez-les sur une tôle humidifiée. Enduisez-les de jaune d’œuf mélangé à 2 gouttes d’huile. Glissez une grille au-dessus pour les empêcher de gonfler. Faites cuire au four, th. 7 (210 °C), environ 10 minutes. 3 Coupez le foie en 12 cubes. Garnissez les fonds de pâte de compote de coing, puis d’un cube de foie. Parsemez de fleur de sel et poivrez au moulin.

		

	
		
			Frittata safranée à la patate douce

			[image: ] 4 [image: ] 20 min [image: ] 50 min

			1 patate douce • 8 œufs • 1 bûche de chèvre • 2 cuil. à soupe de crème liquide • 1 poivron rouge • 1 oignon rouge • 4 cuil. à soupe d’herbes ciselées (persil, ciboulette, cerfeuil, basilic) • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 pincées de safran (ou de curcuma ou de paprika) • sel • poivre

			1 Faites cuire la patate, non épluchée, dans de l’eau salée, jusqu’à ce qu’elle soit tendre. Pelez-la et coupez-la en tranches. 2 Faites revenir l’oignon ciselé dans 1 cuillerée à soupe d’huile 5 minutes, puis ajoutez le poivron épépiné et coupé en lanières. Faites cuire 10 minutes. 3 Dans un plat à gratin huilé, répartissez par couches les tranches de patate parsemées de poivron et des herbes. Nappez des œufs battus avec la crème, le safran, du sel et du poivre. 4 Coupez la bûche de chèvre en rondelles. Déposez-les à la surface des œufs. Aspergez du reste d’huile. 5 Faites cuire au four 30 à 35 minutes, th. 6 (180 °C). Démoulez et coupez en carrés.
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