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FINGER FOOD
Bricks à la feta et miel, salade de légumes croquants
Torsades feuilletées au comté et piment d’Espelette
Mozzarella sticks à la chapelure panko
Baguettes gratinées
Brochettes de mozzarella, tomates et chorizo


BRICKS À LA FETA ET MIEL
SALADE DE LÉGUMES
CROQUANTS
POUR 12 BRICKS 
Préparation : 20 min
Cuisson : 11 min

6 feuilles de bricks coupées en deux
360 g de feta en douze bâtonnets de 1 cm de large
12 c. à café de miel + 3 c. à soupe
200 g de haricots verts coupés en deux
2 carottes en bâtonnets
150 g de pois gourmands
2 c. à soupe d’huile d’olive
1 c. à soupe de graines de sésame
Le jus de 1 citron
Quelques brins de romarin effeuillés

[image: ]1 Dans une casserole d’eau salée, faites cuire les haricots verts et les carottes pendant 6 min, ajoutez les pois gourmands et poursuivez la cuisson 5 min. Égouttez les légumes, puis rincez-les sous l’eau bien fraîche.
2 Mélangez les 3 c. à soupe de miel avec l’huile d’olive.
3 Déposez les morceaux de feta à l’horizontale sur les feuilles de brick. Arrosez-les de 1 c. à café de miel, puis parsemez de fleur de sel et de romarin. Repliez les feuilles de brick sur la feta, puis rabattez les côtés et roulez. Pour fermer les bricks, badigeonnez-les du mélange miel-huile d’olive.
4 Saupoudrez de graines de sésame et placez les bricks dans le panier de l’air fryer. Faites cuire 10 min à 180 °C, en retournant à mi-cuisson.
5 Ajoutez le jus du citron au restant de mélange miel-huile d’olive. Dégustez les bricks chaudes avec les légumes croquants arrosés de cette sauce.

TORSADES FEUILLETÉES
AU COMTÉ ET
PIMENT D’ESPELETTE
POUR 16 TORSADES
Préparation : 10 min
Cuisson : 20 min

1 pâte feuilletée
100 g de comté râpé
1 c. à café de piment d’Espelette en poudre
1 œuf battu
1 c. à soupe de graines de sésame

[image: ]1 Déroulez la pâte feuilletée et découpez-la en seize bandes de 1 x 5 cm. Torsadez-les légèrement sur elles-mêmes.
2 Badigeonnez les torsades avec l’œuf et parsemez-les de comté, de piment et de graines de sésame.
3 Placez la moitié des torsades dans le panier de l’air fryer recouvert de papier sulfurisé et faites cuire 10 min à 180 °C. Relancez une cuisson pour le reste des torsades.

MOZZARELLA STICKS
À LA CHAPELURE
PANKO
POUR 12 STICKS 
Préparation : 15 min
Cuisson : 16 min

300 g de mozzarella en bâtonnets
100 g de chapelure panko (ou, à défaut, de chapelure classique)
2 œufs
5 cl de lait
80 g de farine
40 g de fécule de maïs
1 pincée d’ail en poudre
1 pincée de piment d’Espelette en poudre
1 c. à soupe d’huile de friture

[image: ]1 Battez les œufs et le lait dans un bol. Dans un deuxième bol, mélangez la farine et la fécule de maïs.
2 Mélangez la chapelure panko avec ½ c. à café de sel, l’ail, le piment d’Espelette et du poivre dans un troisième bol.
3 Enrobez chaque bâtonnet de mozzarella du mélange farine-fécule de maïs. Retirez l’excédent, puis roulez les sticks dans le mélange d’œufs battus et, enfin, dans la chapelure.
4 Déposez les sticks dans le panier de l’air fryer, ajoutez l’huile et faites cuire 8 min à 180 °C. Remuez et relancez la cuisson pour 8 min supplémentaires.

BAGUETTES
GRATINÉES
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 10 min
Cuisson : 10 min

1 baguette
3 mozzarellas en tranches
8 c. à soupe de pesto rosso
3 tomates multicolores en rondelles
3 cl de vinaigre balsamique
100 g de mélange de jeunes pousses
3 cl d’huile d’olive
Quelques brins de basilic ciselés

[image: ]1 Coupez la baguette en deux dans l’épaisseur, puis en quatre dans la longueur pour obtenir 8 longs morceaux.
2 Déposez les tranches de mozzarella sur du papier absorbant pour retirer un maximum d’humidité.
3 Tartinez la face plane des morceaux de pain de pesto rosso, puis ajoutez les tranches de mozzarella et les rondelles de tomates. Salez, poivrez et arrosez de quelques gouttes d’huile d’olive. Déposez dans le panier de l’air fryer et faites cuire 10 min à 180 °C.
4 Pendant ce temps, mélangez le vinaigre et l’huile d’olive restante au fond d’un grand bol. Ajoutez les jeunes pousses par-dessus. Mélangez au dernier moment et servez avec les tartines gratinées parsemées de basilic.

BROCHETTES DE MOZZARELLA,
TOMATES ET CHORIZO
POUR 24 BROCHETTES
Préparation : 20 min
Cuisson : 6 min

24 mini-boules de mozzarella
24 tomates cerises
150 g de chorizo doux pelé, en tranches de 5 mm
1 bouquet de basilic ciselé
1 c. à soupe d’huile d’olive

1 Placez les tranches de chorizo dans le panier de l’air fryer et faites cuire 3 min de chaque côté à 180 °C. Débarrassez sur du papier absorbant et laissez refroidir.
2 Mettez les tomates, les boules de mozzarella et la moitié du basilic dans un plat. Salez, poivrez et arrosez d’huile d’olive. Mélangez bien.
3 Réalisez des brochettes en piquant 1 rondelle de chorizo, 1 boule de mozzarella, 1 feuille de basilic, 1 tomate cerise et 1 rondelle de chorizo.
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