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Venez prendre un apéritif !
Quoi de plus convivial qu’un apéritif dînatoire autour d’une planche généreusement garnie ! C’est aussi la formule idéale pour recevoir en toute simplicité et sans stresser. Mais pour un apéro digne de ce nom, on oublie cacahuètes et biscuits trop gras et trop salés, et on mise sur des recettes originales mais aussi équilibrées pour que tout le monde se régale sans culpabilité.
Vous trouverez dans cet ouvrage plus de 70 recettes pour composer des apéritifs maison tout au long de l’année, en fonction des produits de saison, des ingrédients dans votre placard, mais aussi de vos envies ou des préférences de vos invités. 
Envie d’exotisme ? Choisissez l’apéro thaï, indien, méditerranéen ou mexicain. Vos amis préfèrent plutôt des valeurs sûres ? Préparez l’apéro basque, italien, les tapas espagnoles ou l'apéro de la mer. Des convives qui cherchent de la légèreté ou qui ne mangent pas de viande ? Ils seront ravis si vous leur proposez l’apéro vert, vegan ou light. 
Enfin, n’hésitez pas à faire vos propres assortiments en piochant les recettes dans les différentes planches apéro de ce livre. Brochettes gourmandes, dips et verrines fraîches, mini-muffins moelleux, samoussas parfumés… Vous pourrez ainsi varier les ambiances et surprendre vos invités à chaque fois.
Quelques conseils
• Pour réussir votre apéritif dînatoire, il n’est pas nécessaire de multiplier les plats en passant des heures en cuisine. En général, trois ou quatre recettes suffisent si vous les complétez avec des crudités, crackers ou gressins, mélanges de noix, olives, sau-cisson... Ces produits simples créent un effet d’abondance et de variété.
• Organisez-vous pour réduire le stress. Choisissez votre planche apéro à l’avance et flashez sa liste de courses en fin d’ouvrage. Vous la compléterez avec les accompa-gnements simples de votre choix.
Et maintenant que la fête commence !


à savoir
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deux trois trucs
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Brochettes de chorizo et crevettes




Brochettes de poulet, abricots et bacon




4 Personnes


Pour 
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Brochettes de chorizo et crevettes
Préparation : 10 min Repos : 10 min - Cuisson : 2 min
Mélangez les crevettes décortiquées, 2 c. à soupe de jus de citron, 3 c. à soupe d’huile, 2 gousses d’ail émin-cées et 1 pincée de sel. Réservez 10 min au frais. 
Coupez 16 rondelles de chorizo. Sur des piques en bois, plantez en les alternant 2 rondelles de chorizo et 2 crevettes. 
Faites poêler les brochettes 2 min à feu vif avec 1 c. à soupe d’huile, en les retournant. Parsemez de coriandre ciselée.
Brochettes de poulet, abricots et bacon 
Préparation : 15 min Cuisson : 15 min
Faites revenir les tranches de bacon 2 min dans une poêle antiadhésive. Coupez le blanc de poulet en 12 dés, saupoudrez-les de paprika, salez et poivrez. Faites-les dorer dans la poêle avec un peu d’huile. 
Sur des piques en bois, plantez 1 abri-cot, ½ tranche de bacon pliée en deux et 1 dé de poulet. Parsemez de co-riandre ciselée.


12 abricots secs 



200 g de thon au naturel



1 citron




  16 crevettes  
 crues




1 chorizo




300 g de blanc de poulet



  100 g de feta




paprika




  150 g de fromage  
 frais





sel
et poivre



50 g de pecorino râpé



( dip et brochettes )



4 Personnes


Pour 
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Dip de poivron et feta 
Préparation : 10 min Cuisson : 20 min
Allumez le gril du four. Déposez le poivron entier sur une plaque et en-fournez sous le gril en le retournant régulièrement, jusqu’à ce que la peau soit boursouflée et noire. 
Enfermez le poivron cuit dans un sac en plastique et laissez refroidir. Épluchez-le et épépinez-le, puis coupez-le en morceaux. 
Mixez la feta avec le poivron, 2 gousses d'ail pressées, 6-8 feuilles de menthe, 1 c. à café de paprika, le pecorino, 2 c. à soupe d’huile et le yaourt. Salez et poivrez. Transférez dans un bol, parsemez de pignons de pin et de menthe ciselée. Dégustez avec des bâtonnets de crudités.
Rillettes de thon
Préparation : 10 min 
Égouttez le thon et écrasez-le à la fourchette. Mélangez-le avec le fro-mage frais et le jus de ½ citron. Ajoutez l'échalote hachée et de la ciboulette ciselée, salez et poivrez. Réservez au frais. Dégustez sur des tartines.


1 gros poivron rouge



1 échalote




4 gousses d’ail



  6 tranches  
 de bacon fumé




Quelques brins de coriandre et de ciboulette



  150 g de yaourt  
 à la grecque




pignons de pin




Huile d’olive



les recettes
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