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•  2 avocats bien mûrs

•  8 tomates cerises

•  ¼ de bouquet de coriandre

•  1 cuil. à café de paprika 

GUACAMOLE
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INGRÉDIENTS

•  1 cuil. à café d’ail en poudre

•  1 pincée de piment d’Espelette

•  2 pincées de sel

•  Le jus de ½ citron

4 pers.

10 min

1.  Coupez les avocats en deux. Enlevez la peau et le noyau. Écrasez 


la chair dans un bol à la fourchette.

2.  Incorporez les tomates cerises coupées en petits morceaux ainsi 


que de la coriandre ciselée.

3.  Incorporez le paprika, l’ail en poudre, le piment d’Espelette, le sel 


et le jus de citron.

4.  Au moment de servir, parsemez de quelques feuilles de coriandre.


#aperohealthy

PRÉPARATION

6
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L’astuce des cheffes !

Remplacez les crevettes par des anneaux d’encornet.

•  300 g de crevettes roses 

décortiquées 

•  2 verres de farine

•  1 cuil. à soupe de paprika 

•  1 cuil. à soupe d’ail en poudre

•  1 pincée de sel

•  1 verre de chapelure

•  2 œufs

•   ¼ de litre d’huile de colza ou 

tournesol

•  1 citron vert

•  Sauce aigre-douce

BEIGNETS DE 

CREVETTES

INGRÉDIENTS

1.  Faites chauffer l’huile dans une poêle à hauts bords.

2.  Pendant ce temps, mélangez dans un sac congélation : la farine, le paprika, l’ail en 


poudre, et le sel. Ajoutez les crevettes, fermez le sac et secouez-le a n que le mélange 

épicé enrobe bien les crevettes.

3.  Battez les œufs dans une assiette creuse puis trempez les crevettes dedans une à une.


4.  Versez la chapelure dans une autre assiette creuse, et roulez-y les crevettes.

5.  Avec  le  doigt,  faites  tomber  une  goutte  d’eau  dans  l’huile  de  friture  a n  de  vous 


assurer de la bonne température de celle-ci. Quand un frémissement a lieu : plongez 

les crevettes dans la friture. 

6.  Quand elles sont bien dorées de chaque côté, déposez-les sur du papier absorbant.

7.  Servez avec un bol de sauce aigre-douce et le citron vert coupé en quartiers.

#asianfood

PRÉPARATION

4 pers.

15 min

15 min
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L’astuce des cheffes !

Chaque feuille de brick étant coupée en deux, 

8 feuilles donnent donc 16 samosas !

•  1 paquet de feuilles de brick (8)

•  1 oignon émincé

•  250 g de viande hachée

•  250 g de fromage frais ail et 

 nes herbes

•  1 cuil. à soupe de curry

•  1 cuil. à soupe de paprika

•  1 cuil. à café de poivre

•  25 cl d’huile d’olive

SAMOSAS

INGRÉDIENTS

1.  Faites préchauffer le four à 200 °C (th. 6-7).

2.  Faites dorer l’oignon dans une poêle avec un  let d’huile d’olive, puis ajoutez la viande 


hachée.

3.  Lorsque la viande est cuite, éteignez le feu sous la poêle et incorporez le fromage, qui 


se mélangera plus facilement avec la viande bien chaude.

4.  Ajoutez le curry, le paprika et le poivre. Attention, le fromage ail et  nes herbes étant 


déjà bien salé, n’ajoutez pas de sel !

5.  Passez au pliage des samosas : pour cela, de nombreux tutos vous attendent sur 


Internet.

6.  Couvrez la grille du four d’une feuille de papier sulfurisé. Versez l’huile d’olive dans une 


assiette creuse, faites un rapide aller-retour des samosas dedans, puis disposez-les sur 

le papier sulfurisé.

7.  Enfournez pour 7 min de chaque côté.

#cuisinedumonde

PRÉPARATION

4 pers.

20 min

10 min
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•  8 tranches de pain de 

campagne

•  3 tomates

•  1 pincée de sel 

•  1 gousse d’ail

•  8 cuil. à soupe d’huile d’olive

•  4 tranches de jambon Serrano 

coupées en deux

•  8 tranches de fromage de 

brebis

TARTINES IBÉRIQUES

INGRÉDIENTS

1.  Pelez les tomates, épluchez la gousse d’ail. Mixez grossièrement 


le tout avec le sel.

2.  Faites griller les tranches de pain au grille-pain.

3.  Versez 1 cuil. à soupe d’huile d’olive sur chaque tranche.

4.  Répartissez le mélange ail et tomate dessus. 

5.  Disposez par-dessus un morceau de jambon et un morceau de 


fromage.

#tapas

PRÉPARATION

4 pers.

15 min

5 min
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