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INTRODUCTION


À leur début, les verrines étaient l’apanage des grands restaurants. Aujourd’hui, elles se sont démocratisées, et il n’est plus rare de se voir servir des verrines lors d’un dîner entre amis. Le premier effet de mode passé, c’est à leurs nombreux atouts qu’elles doivent leur succès durable : facilité de réalisation, esthétique, préparation à l’avance, et l’on constate que les verrines sont de plus en plus présentes sur nos tables. 

Le principe de réalisation des verrines repose sur des jeux de couleurs, de couches, de textures et de saveurs. La verrine ne constitue pas une nouvelle sorte de consommation, elle transforme seulement une vision horizontale de l’assiette en une vision verticale. 

Les recettes de ce livre sont facilement réalisables, et ont un temps moyen d’élaboration proche de 20 minutes. Afin d’obtenir des verrines savoureuses et goûteuses, il vous sera proposé une cuisine à base de produits frais. 

Le choix des verres a certes son importance pour optimiser la réussite esthétique des verrines, mais n’ayez pas peur d’utiliser toutes sortes de verres, et de laisser libre cours à votre imagination. 

Pour finir, je voudrais insister sur ce qui est le plus important à mes yeux : le plaisir. Un repas est un moment de partage et de convivialité, et quels que soient vos talents, n’oubliez pas que ce qui compte, c’est de faire et de se faire plaisir. C’est là que réside la véritable clé du succès !








JOLIES VERRINES






  


  BLOODY MARY AUX MOULES
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          4 PERSONNES


          BON MARCHÉ


          TRÈS FACILE


          PRÉPARATION : 10 MIN


        


        

          USTENSILES


          

            1 saladier


            4 cure-dents


            4 verres


          


        


        

        

          INGRÉDIENTS


          

            300 g de moules cuites


            15 cl de vodka


            50 cl de jus de tomate


            1 citron


            2 cl de Worcestershire sauce


            8 gouttes de Tabasco®


            sel de céleri


            4 tomates cerises


            4 feuilles de céleri


          


        


        



    


    

      RÉALISATION


      

        Décortiquez les moules, répartissez-les au fond des verres.


        Dans un saladier, mélangez le jus de tomate, la vodka, le jus du citron, la Worcestershire sauce, le Tabasco®. Ajoutez le sel de céleri, vérifiez l’assaisonnement. Versez dans les verres.


        Réalisez 4 brochettes avec les tomates cerises et les feuilles de céleri, et décorez-en les verrines.


      


    


    









MOUSSES À LA TOMATE ET AU BASILIC




4 PERSONNES

BON MARCHÉ

FACILE

PRÉPARATION : 15 MIN

RÉFRIGÉRATION : 1 H




USTENSILES


2 saladiers

1 fouet

4 verres






INGRÉDIENTS


25 cl de sauce tomate

20 cl de crème liquide très froide

2 feuilles de gélatine

80 g de sauce pesto

20 g de pignons de pin

4 feuilles de basilic










RÉALISATION


Déposez un peu de sauce pesto au fond des verres.

Trempez les feuilles de gélatine dans un grand volume d’eau froide. Montez la crème liquide en chantilly. Faites chauffer au micro-ondes la moitié de la sauce tomate avec la gélatine, puis mélangez avec le restant de la sauce tomate.

Incorporez délicatement la crème montée dans la sauce tomate. Complétez les verrines, faites prendre au réfrigérateur au moins 1 heure. Décorez avec quelques pignons de pin et les feuilles de basilic.












CAPPUCCINOS DE LENTILLES À LA NOISETTE
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4 PERSONNES

COÛT MOYEN

FACILE

PRÉPARATION : 15 MIN

CUISSON : 25 MIN




USTENSILES


1 casserole

1 saladier

1 mixeur plongeant

1 fouet

4 tasses à café en verre






INGRÉDIENTS


100 g de lentilles

10 g de beurre

1 poireau

1/2 oignon

1/2 carotte

50 cl de bouillon de volaille

25 cl de crème liquide

20 g de poudre de noisettes

4 noisettes

sel fin - poivre du moulin










RÉALISATION

1 Lavez le poireau, émincez-le, ainsi que le demi-oignon. Faites revenir dans la casserole le demi-oignon avec le beurre, ajoutez le poireau émincé, la carotte coupée en rondelles, assaisonnez. Laissez cuire 2-3 minutes, puis ajoutez les lentilles et le bouillon de volaille. Laissez cuire pendant 20 minutes. 

2 Ajoutez 10 cl de crème liquide, mixez. Vérifiez l’assaisonnement. 

Montez 15 cl de crème liquide en chantilly, ajoutez la poudre de noisettes, assaisonnez. 

3 Versez la crème de lentilles chaude aux 4/5 des tasses. Complétez avec la crème montée à la noisette. Décorez avec une noisette. Dégustez immédiatement !




VARIANTE

Remplacez les lentilles par des pois chiches.




TRUC DE CUISINIER

Passez la crème de lentilles au tamis afin d’éliminer la peau des lentilles.
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