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ENTRÉES





MINI-FEUILLETÉS DE THON À LA CHERMOULA
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Pour 4 personnes (12 feuilletés)

Préparation : 15 min

Cuisson : 15 min

Difficulté : * *

Coût : bon marché



1 emporte-pièce rond ou 1 bol

1 pinceau de cuisine

1 plaque de cuisson

 

8 feuilles de filo

1 blanc d’œuf

200 g de thon à l’huile en boîte

sel - poivre

 

Pour la chermoula :

1/2 petit piment rouge (facultatif)

1 bouquet de coriandre fraîche

10 cl d’huile d’olive

1 cuil. à soupe de grains de coriandre

1 cuil. à café rase de ras-el-hanout

sel




1 Préparez la chermoula : rincez le piment, retirez les grains, émincez-le finement. Rincez la coriandre, effeuillez-la et hachez-la grossièrement. Mélangez l’huile d’olive, les grains de coriandre, le ras-el-hanout, le piment et la coriandre. Salez.

2 Posez 1 feuille de filo délicatement sur le plan de travail. Avec le pinceau, déposez un peu de blanc d’œuf, puis collez 1 seconde feuille de filo. Collez 2 par 2 de la même façon les feuilles de filo restantes. Découpez ensuite 3 cercles dans chaque paquet de feuilles.

3 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Au centre de chaque cercle, déposez 1 cuillerée à café de thon à l’huile. Salez, poivrez. Au pinceau, faites le tour du cercle avec du blanc d’œuf. Rabattez la moitié du cercle sur l’autre et collez bien.

4 Déposez les mini-feuilletés sur la plaque de cuisson, faites cuire 15 minutes en les retournant à mi-cuisson. Servez-les tièdes avec la chermoula.


VARIANTE

Vous pouvez remplacer le thon par de la sardine à l’huile.




TRUC DE CUISINIER

S’il vous semble trop difficile de coller les feuilles de filo sans les abîmer, n’hésitez pas à rajouter une troisième feuille pour assurer l’étanchéité des mini-feuilletés.









CIGARES À L’AGNEAU ET À LA MENTHE
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Pour 4 personnes

(8 cigares)

Préparation : 25 min

Cuisson : 17 à 20 min

Difficulté : * *

Coût : bon marché



1 hachoir ou 1 mixeur

1 poêle

1 plaque de cuisson

1 bol - 1 pinceau

1 économe - 1 râpe

 

8 feuilles de filo

300 g d’épaule d’agneau

10 feuilles de menthe

1 courgette

le jus d’1 citron jaune

1 c. à s. de ras-el-hanout

1 c. à c. de cannelle

1 œuf - 2 gousses d’ail

10 cl d’huile d’olive

2 c. à s. de lait - sel 




1 Hachez l’épaule d’agneau. Pelez la courgette et râpez-la finement. Rincez et effeuillez la menthe, puis hachez-la grossièrement. Pelez et écrasez les gousses d’ail.

2 Préparez la farce : dans une poêle, faites chauffer 5 cl d’huile d’olive, ajoutez l’ail, puis l’agneau. Faites saisir à feu doux la viande, puis mettez la courgette et les épices. Laissez cuire 5 minutes, ajoutez le jus de citron et la menthe hachée. Retirez du feu et laissez refroidir. Dans un bol, mélangez la farce avec l’œuf. Salez. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

3 Superposez 2 par 2 les feuilles de filo, puis découpez chaque paquet en 2 rectangles égaux. Déposez un peu de farce sur chaque rectangle, puis roulez la feuille sur elle-même en serrant bien. Mélangez l’huile d’olive restante avec le lait, badigeonnez-en chaque cigare. Placez les cigares sur la plaque de cuisson et faites cuire 12 à 15 minutes.







CIGARES DE SARDINES AU PERSIL ET À LA CORIANDRE




Pour 4 personnes

(8 cigares)

Préparation : 10 min

Cuisson : 10 à 12 min

Difficulté : * *

Coût : bon marché



1 plaque de cuisson

1 pinceau - 1 bol

 

1 boîte de 300 g de sardines à l’huile

4 c. à s. de persil haché

2 c. à s. de coriandre hachée

1 c. à c. de gingembre en poudre

100 g de fromage frais type Saint-Môret®

8 feuilles de filo - 1 c. à s. de lait - 2 c. à s. d’huile d’olive

sel - poivre




1 Écrasez les sardines à la fourchette, puis mélangez-les dans un bol avec les herbes, le gingembre et le fromage frais. Salez, poivrez légèrement. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

2 Superposez les feuilles de filo 2 par 2, puis coupez chaque paquet en 2 rectangles égaux. Déposez un peu de farce à la sardine sur chacun des 8 rectangles de pâte obtenus. Roulez les cigares en serrant bien. Placez-les sur la plaque de cuisson.

3 Mélangez le lait et l’huile d’olive, puis badigeonnez-en les cigares. Faites cuire les cigares au four pendant 10 à 12 minutes.







FATAYERS À L’OSEILLE
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Pour 4 personnes

(12 fatayers)

Préparation : 20 min

Cuisson : 17 à 20 min

Difficulté : * *

Coût : bon marché



1 pinceau de cuisine

1 emporte-pièce rond

1 plaque de cuisson

1 bol

 

300 g d’oseille (surgelée ou en boîte)

1 cuil. à café rase d’ail en poudre

1 cuil. à soupe rase de ras-el-hanout

1 jaune d’œuf

6 feuilles de filo

50 g de beurre fondu

sel - poivre




1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Faites cuire l’oseille à la vapeur (environ 5 minutes). Placez dans un bol l’oseille cuite, l’ail en poudre, le ras-el-hanout et le jaune d’œuf. Mélangez bien.

2 Déposez délicatement 1 feuille de filo sur le plan de travail, badigeonnez-la de beurre fondu, ajoutez une deuxième feuille sur la première, beurrez-la également, terminez par une troisième feuille également beurrée. À l’aide de l’emporte-pièce, découpez 6 cercles. Faites de même pour les 3 feuilles de filo restantes.

3 Au centre de chaque cercle, déposez 1 noix d’oseille, repliez la pâte pour former un tricorne.

4 Déposez les fatayers sur la plaque de cuisson, faites cuire 12 à 15 minutes au four.


VARIANTE

Vous pouvez ajouter 1 œuf dur coupé en tout petits dés dans l’oseille, cela lui donnera un peu plus de consistance.




TRUC DE CUISINIER

Prévoyez plus de feuilles de filo, car elles sont très friables et il est possible que vous en abîmiez en les découpant à l’emporte-pièce.









PASTILLAS AU PIGEON
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Pour 4 personnes

Préparation : 40 min

Cuisson : 20 min

Difficulté : * * *

Coût : bon marché



4 moules à tartelette de 12 cm de diamètre

1 pinceau de cuisine

1 bol

1 mixeur

 

4 pigeons rôtis

1 oignon

50 g de sucre

2 cuil. à soupe de coriandre hachée

1 cuil. à soupe de ras-el-hanout

1 cuil. à café rase de curcuma

2 œufs frais + 2 œufs durs

2 cuil. à café de cannelle en poudre

80 g de poudre d’amandes

8 feuilles de brick

75 g de beurre fondu

1 jaune d’œuf pour dorer

sel - poivre




1 Retirez la chair des pigeons cuits et coupez-la en petits dés. Dans le bol du mixeur, mélangez la chair de pigeon, l’oignon émincé, le sucre, la coriandre, le ras-el-hanout, le curcuma et les œufs frais. Mixez grossièrement. Ajoutez la cannelle, puis la poudre d’amandes et les œufs durs coupés en petits morceaux. Ajoutez un peu d’eau si la farce vous semble sèche. Salez et poivrez.

2 Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Découpez 12 cercles de feuilles de brick de taille identique : les cercles doivent dépasser de 2 cm de chaque côté de vos moules à tartelette.

3 À l’aide d’un pinceau, beurrez bien le fond de chaque moule à tartelette, déposez 1 cercle de brick, beurrez-le. Déposez un deuxième cercle de brick, beurrez-le également. Déposez le quart de la farce, recouvrez d’1 feuille de brick, badigeonnez-la de beurre fondu. Refermez la pastilla en repliant les bords sous le fond du moule. Faites de même avec le reste des ingrédients.

4 Au pinceau, badigeonnez les pastillas de jaune d’œuf, saupoudrez-les d’un peu de cannelle en poudre. Faites cuire au four pendant 20 minutes.


VARIANTE

Vous pouvez remplacer le pigeon par du confit de canard ; prévoyez alors 1 cuisse de confit par personne, vous verrez, c’est délicieux !




TRUC DE CUISINIER

Vous trouverez des pigeons frais chez votre volailler, mais vous pouvez également lui demander de vous les faire rôtir dans sa rôtissoire. Ce sera un gain de temps notoire.
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