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Sablés
aux herbes
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  Pour 40 sablés | Préparation : 20 min | Réfrigération : 1 h | Cuisson : 7 min

Ingrédients
120 g de farine ✦ 100 g de beurre mou ✦ 100 g de parmesan râpé ✦ 1 c. à soupe d’herbes de Provence


1 Mélangez tous les ingrédients, formez une boule, filmez-la au contact et laissez-la reposer 1 h au frais.
 
2 Étalez la pâte au rouleau jusqu’à obtenir une épaisseur de 2-3 mm et détaillez des étoiles à l’aide d’un emporte-pièce.
 
3 Déposez les étoiles sur une plaque de four recouverte de papier sulfurisé et enfournez pour environ 7 min à 200 °C, en surveillant la cuisson.

Boulettes chèvre-raisins
multicolores
[image: ]Pour 20 boulettes | Préparation : 10 min

Ingrédients
400 g de bûche de chèvre frais ✦ 20 grains de raisin équeutés sans les pépins ✦ 70 g de noix ✦ 50 g de cranberries ✦ 3 c. à soupe de graines de pavot ✦ 20 feuilles de menthe


1 Mixez la bûche. Assaisonnez-la de sel et de poivre. Enveloppez les grains de raisin de chèvre en formant des boulettes.
 
			


2 Enrobez les boulettes de noix concassées, de cranberries concassées, de graines de pavot ou de menthe ciselée.

Canapés de concombre
à la mousse de saumon
[image: ]Pour 25 canapés environ | Préparation : 30 min 
Cuisson : 2 min | Réfrigération : 1 h

Ingrédients
1 concombre ✦ 4 tranches de saumon fumé ✦ 2 feuilles de gélatine ✦ 30 cl de crème liquide entière bien froide ✦ 50 g d’œufs de saumon ✦ Quelques brins d’aneth


1 Faites tremper la gélatine dans un bol d’eau froide. Coupez le saumon fumé en morceaux et mixez-le finement.
 
2 Mettez 3 c. à soupe de crème dans une petite casserole et faites-la chauffer. Essorez la gélatine entre vos mains et, hors du feu, déposez-la dans la crème chaude pour qu’elle fonde. Laissez refroidir pendant que vous préparez la suite.
 
3 Versez le reste de la crème bien froide dans un saladier et montez-la en chantilly au batteur électrique. Lorsqu’elle est ferme, salez, poivrez et incorporez doucement le mélange gélatine-crème refroidi en fouettant. Ajoutez le saumon mixé et mélangez délicatement à la spatule. Versez le tout dans une poche munie d’une douille cannelée et placez au moins 1 h au frais.
 
4 Coupez le concombre non pelé en fines tranches avec une mandoline, puis séchez-les légèrement sur du papier absorbant. Garnissez-les d’une rosace de mousse de saumon, puis parsemez d’œuf de saumon et de pluches d’aneth.
Variante : vous pouvez remplacer le saumon fumé par de la truite et les œufs de saumon par des œufs de truite également.



Croustades à la crème
de foies de volaille
[image: ]Pour 20 croustades | Préparation : 30 min | Cuisson : 15 min

Ingrédients
500 g de foies de volaille ✦ 3 échalotes moyennes ✦ 150 g de beurre à température ambiante ✦ 1 c. à soupe de cognac ✦ 6 feuilles de brick ✦ Quelques brins de ciboulette ✦ Baies roses


1 Préparez la crème de foies de volaille. Émincez les échalotes. Dans une poêle, faites fondre 10 g de beurre et faites-y revenir les échalotes 2 min à feu doux. Ajoutez les foies de volaille coupés en gros morceaux et faites sauter l’ensemble encore 5 min : les foies doivent encore être rosés au centre. Salez et poivrez. Flambez avec le cognac. Retirez la poêle du feu et ajoutez 110 g de beurre en morceaux. Mixez au mixeur plongeant pour obtenir une texture homogène. Versez le tout dans une poche munie d’une douille cannelée. Laissez refroidir avant de placer au frais.
 
2 Préchauffez le four à 180 °C.Faites fondre le reste de beurre (30 g). Badigeonnez 1 feuille de brick de beurre fondu, puis déposez-la sur une autre feuille également beurrée. Découpez-y des petits carrés de 5 cm de côté. Recommencez avec les 4 feuilles restantes.
 
3 Beurrez les alvéoles d’un moule à mini-muffins et tapissez chacune d’elles de 2 carrés de brick placés en quinconce. Enfournez pour 5 min en surveillant bien, car les feuilles dorent vite. Laissez refroidir sur une grille.
 
4 Peu de temps avant de servir, garnissez chaque croustade d’une rosace de crème de foies. Parsemez de ciboulette ciselée et de baies roses.
Astuce : à l’approche des fêtes, on trouve en grande surface des petites croustades prêtes à l’emploi, qui vous permettront de gagner du temps.
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