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POUR  PERSONNES
Préparation : 15 min 
Cuisson : 20 min




1 Préchauffezle fourà180°C.Coupezl’au bergine
enpetitscubes.Faiteschaufferl’huiled’oliv edans
unepoêleetfaitescuirelesauberginespendant5min.
A ssaisonnez .
2 Déroulezlapâteàpizzaetdéco upez-ydesdisq ues
àl’ai ded’une mporte-p ièce.Surchaquedisque,déposez
unetranchedemozzarellaet1cuilleréed’aubergine.
Poivrezetenfournezpo ur 15min.
CONSEIL
 
de menthe fraîche
PIZETTES 
AUX AUBERGINESAUX AUBERGINES 
ET À LA MOZZARELLAET À LA MOZZARELLA
APÉRITIFS & ENTRÉES
POUR RECEVOIR
VÉGÉTARIEN
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POUR  PERSONNES
Préparation : 15 min 
Cuisson : 8 min





1 Préchauffezle fourà240 °C.Co upezlechèvre
entran chesetlesoliv esenrondelles.
2 Déroulezlapâteàp izzasurleplandetravail.
Àl’ai ded’unpetitverreàmoutarde,découpez
desdisques depâte,puisdéposez-lessuruneplaque 
defour recouverted epapiersulfurisé.
3 Recouvrezchaquedisq uedepâted’unetran che
dechèvreetdeq uel quesrondelles d’oliv e.Arrosez
d’uniletd’huiled’oliveetsaupoudrezdethym.
Poivrez.
4 Enfourn ezpour6à8min.So rtezlesp izzettas
dufour etserv ez-lestièdes.
PIZZETTAS AU CHÈVRE
APÉRITIFS & ENTRÉES
POUR RECEVOIR
VÉGÉTARIEN
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POUR  PERSONNES
Préparation : 10 min 
Cuisson : 35 min

 






1 Préchauffezle fourà180 °C.Netto yez
leschampignonsetcoupez-les enlamelles.Faites-les 
rev enir 15minàlapoêl eaveclebeurreetl’ailémincé.
Salezetpo ivrez.
2 Étalezlapâtesuruneplaquerecouverted epapier 
sulfurisé.Enpartantducentre,incisez-laauco uteau
4foispour obtenir8trianglesdemêmetaill e,
enveillantàlaisserunpo urtour librede10 cmenviron.
3 Disposezl es champ igno nssurlepourto ur 
delapâte.Rabattezl es triangles sur lagarniture
etbadigeonnezdelait,àl’aid e d’unp inceau.Enfournez
po ur20min.Servezparsemédepersilcisel é.
TARTE COURONNE 
FORESTIÈREFORESTIÈRE
APÉRITIFS & ENTRÉES
POUR RECEVOIR
VÉGÉTARIEN
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POUR  PERSONNES
Préparation : 10 min 
Cuisson : 30 min
2 pâtes feuilletées




1 Préchauffezle fourà200°C.Étalezl es pâtes
feuilletées.Répartissezles tranchesdebaco n,puis
parsem ezdecheddarrâpé.Poivrez.Enro ulezchaque
pâtesurelle-mêmeetcoupez-lesentron çons de2cm
e nviron.
2 Disposezl es tronço nsdansunmouleàtarte 
reco uvertdepap iersulfurisé.Arrosezde1iletd ’huile
etenfourn ezpour30min.Serv ezav ec delaciboulette
ciselée.
ROULÉS BACON 
ET CHEDDARET CHEDDAR
APÉRITIFS & ENTRÉES
RECETTE WAHOU !
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POUR  PERSONNES
Préparation : 15 min 
Cuisson : 10 min






1 Préchauffezle fourà180 °C.Déposezlestran ches
dejam bo ncruentre2feuillesdepapiersulfurisé 
etfaites-lescuirependant5à7min.Laissezrefroidir 
etbrisez-les.
2 Montezlacrèmeliqui deenchantillyetassaisonnez 
av ecduseldupoivre.
3 Délayezlafécul edemaïsavecunpeudej us
decarotte.Versezle restedejusdansunecasserole
av eclecurry,duseletdupo ivre.Ajoutezlafécule
demaïsdélayéeetfaites chaufferqu el ques min,
jusq u’àépaississem ent.
4 Répartissezlap réparationdansdesverrines,
a joutezpar-dessuslachantillyetdécorezavec 
desb risuresdechipsdejam bon.
ASTUCE

 



CAPPUCCINO 
DE CAROTTESDE CAROTTES 
ET CHIPS DE JAMBONET CHIPS DE JAMBON
APÉRITIFS & ENTRÉES
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POUR  PERSONNES
Préparation : 10 min




1 É pluchezl esco ncombres,coupez-les enmorceaux
etmix ez-les.Ajoutezleyao urt,puis duseletdu poivre.
2 Ajoutez2c.àsouped’huiled’olive,émiettez
lafeta.Mélangez etserv ez.
GASPACHO 
DE CONCOMBREDE CONCOMBRE 
À LA FETAÀ LA FETA 
APÉRITIFS & ENTRÉES
VÉGÉTARIEN
 
 
EXPRESS 
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POUR  PERSONNES
Préparation: 10 min





APÉRITIFS & ENTRÉES
1 Égo uttezetrincezsous l’eaufro idelespois
chiches.Épluchezetcoupezles betteravesenpetits
dés.Lav ezetessorezlaroquette.
2 Mixezl espo ischichesetlesdésdebetteraves
av ecl’ailécrasé.Ajoutezuniletd’huiled’oliv e,salez 
etpoivrez.
3 Servezav eclaroquettearroséede1c.àsoupe
d’huiled’olive,salezetpo ivrez.
ASTUCE
 

HOUMOUS 
À LA BETTERAVEÀ LA BETTERAVE
VÉGÉTARIEN
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POUR  PERSONNES
Préparation : 10 min
 
en conserve





1 Égo uttezlespo ischiches.Lav ezetépluchez
leconcombre,puisco upez-leengros morceaux.
Pelezl’ail.
2 Dans unbl ender,mixezles poischiches,
leconcombre etlapâtedesésameav eclej usd e citron.
Ajoutezl’ailetl’huiled’oliv e,puismixezden ouv eau.
Salezetpo ivrez.Servezlehoumousfrais.
CONSEIL
Vous pouvez saupoudrer le houmous de cumin 

HOUMOUS 
AU CONCOMBREAU CONCOMBRE
APÉRITIFS & ENTRÉES
VÉGÉTARIEN
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POUR  PERSONNES
Préparation : 5 min




1 Dans unbo l,versezlamoitiédufromageblanc.
Coupezl e gorgo nzo laendéseta joutez-le.Écrasez
letoutav ecunefourchetteetmélangez.Poivrez.
2 Râpez lamim o lette.Dansunautrebo l,versez 
lerestedefro mageblanc,ajo utezlamayonnaise
etlamim oletterâpée.Poivrezetmélangez bi en.
Dégustezfrais.
CONSEIL
 
 
 

DUO DE DIPS 
AU FROMAGEAU FROMAGE
APÉRITIFS & ENTRÉES
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VÉGÉTARIEN
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POUR  PERSONNES
Préparation : 10 min 
Cuisson : 3 min
1 navet
1 panais
1 patate douce
huile pour friture
1 Faiteschaufferl’huiledefriture(vouspo uvez
utiliserunefriteuse).
2 Lavezetépluchezl eslégumes.Taillez-les
enro ndellesàlamandoline.
3 Àl’ai ded’uneécumoire,plongez-lesdans l’huil e 
b ienchaudeetfaites-lescuirependant3min.
4 Déposezl eschipssurdupap ier absorbant.
Laissez-lesrefroidiretdégustez.
CONSEIL

 
de cuisson.
CHIPS DE LÉGUMES
APÉRITIFS & ENTRÉES
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VÉGÉTARIEN
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