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Apéro

Petits roulés foie gras et mangue / Petits roulés feta et crevettes 

roses / Tomates cerises au Boursin / Duo de melon et de pastèque au 

chèvre / Granité de tomates-basilic et purée de fèves en verrine / Pâté 

de truite fumée / Aux harengs doux / Tarama, crevettes et citron vert /

Fromage frais au raifort et à l'aneth / Canard fumé et figues 





Conseil : Lorsque vous réalisez des bâtonnets de fruits (pour rappel, l'avocat est également un 

fruit !), pensez à les arroser d'un peu de jus de citron jaune afin d'éviter qu'ils ne noircissent.

1. Sortez le foie gras mi-cuit à l'avance 

afin qu'il soit à température ambiante. 

Tartinez la mie d'une fine couche de foie 

gras. Réalisez 1 bâtonnet de mangue 

de la largeur du pain, mettez-le en haut 

de celui-ci et roulez. Coupez à la taille 

souhaitée.

2. Écrasez les pistaches et mettez-les dans 

une assiette plate. Sortez le beurre un peu 

à l'avance afin qu'il ramollisse. Enduisez le 

pourtour des bouchées de beurre et roulez-

les dans les miettes de pistaches.

1 tranche de pain nature ou complet 100 % Mie • 1 fine tranche de foie gras mi-cuit • 1 mangue

Décoration : Des pistaches • Du beurre

Petits roulés 

foie gras et mangue

Pour 3 roulés • Préparation : 10 min

Difficulté : un peu difficile • Coût : € € €









Conseil : Si vous organisez un apéritif dînatoire composé de différents petits roulés, dont 

certains avec une décoration extérieure composée d'herbes ciselées, réalisez ceux-ci au dernier 

moment afin d'éviter que les herbes ne s'assèchent à l'air ambiant.

1 tranche de pain nature ou complet 100 % Mie • 1 branche de persil • 3 cubes de feta 

1 pincée d'origan • 2 cuil. à soupe de ricotta • 2 crevettes roses précuites

Décoration : Quelques brins de persil • Du Saint Môret

1. Ciselez le persil. Incorporez à la ricotta 

la feta, en l'écrasant, l'origan et le persil. 

Tartinez la mie d'une fine couche de ce 

mélange.

2. Décortiquez les crevettes et faites une 

petite entaille au centre afin de pouvoir 

les déplier. Alignez-les en haut du pain et 

roulez. Coupez à la taille souhaitée.

3. Ciselez le persil et mettez-le dans une 

assiette plate. Enduisez le pourtour des 

bouchées de Saint Môret et roulez-les dans 

le persil.

Petits roulés 

feta et crevettes roses

Pour 3 roulés • Préparation : 10 min

Difficulté : un peu difficile • Coût : € € 
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