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Verrines du chefPhilippe ConticiniTextes de Philippe BoéPhotographies de Francis Waldman et de Richard BoutinPETITS PLATS M A R A B O U T 



SOMMAIRE VERRINES SALÉESVerrine de purée parfumée Radis chaud et beurre salé Crème veloutée à l’ail et au safran Camembert chaud P’tit pois, vanille et jaune Maïs maïs Floating Cloud,  concombre et cornichon Mangue chair de crabe, mangue et avocat Crème de saint-jacques au saint-marcellin Risotto à la carotte et au cumin VERRINES SUCRÉESCrousti-choco Chocolat mœlleux, caramel et ﬂeur de sel Carambar fondu et « crousti-noir » Mont Blanc, enﬁn presque...  Crème de citron et mascarpone léger Souﬄé au fromage blanc,  crème d’avocat-coco 








Get, choco mousse  Estragon de nougat froid Minut’ananas cake  Mangue, rhubarbe et giroﬂe Yaourt « coco craquante » « Yaourt » tout fruit « too free » Yaourt « marise » Gelée de choco blanc, framboises et basilic Oranges sanguines au miel,  crème à la vanille Fruits rouges au basilic Fig  Gelée de citron vert et riz au lait Chamallows caramélisés  et grenadine acidulée Pommes-citron et gelée au calvados Framboise et rhubarbe, jus épais à la coco Cocajou  « Café blanc » Recettes de base 







  SALÉES Verrine de purée parfumée  POUR 2 VERRINES  SAUCE TOMATE ACIDULÉE1 boîte de sauce tomate bolognaise½ c. à c. de vinaigre balsamiquequelques pincées de ﬂeur de sel  1 branche de coriandre fraîche FINITION quelques pignons de pin2 c. à s. de purée de pommes de terre 2 feuilles de basilic2 c. à c. d’huile d’olive2 pincées de graines de sésame Mélangez la sauce tomate bolognaise (maison ou en boîte)  avec le vinaigre balsamique, 2 pincées de ﬂeur de sel et la branche de coriandre grossièrement émincée.Dans un verre à vodka, versez 1 c. à s. de sauce tomate acidulée, puis quelques pignons de pin préalablement blondis au four. Ajoutez 1 c. à s. de purée de pommes de terre, puis renouvelez l’opération en ajoutant à la ﬁn 1 feuille de basilic, 1 c. à c. d’huile d’olive, 1 pincée de ﬂeur de sel et 1 pincée de graines de sésame préalablement grillées au four.
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