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Signification des pictos

: temps de préparation

   : temps de cuisson

: temps de repos

: pas de cuisson

: recette facile

: recette un peu difficile

: recette difficile





CLASSIQUE

POUR INNOVER

APÉRO DU MONDE

SOMMAIRE









Cake saumon fumé, citron et aneth

Muffins au chorizo

Mini-gougères

Le vrai hoummous

Tarama

Rillettes de saumon

Guacamole chipé au Mexique

Tapenade de tomates séchées

Pain surprise

Quiche courgettes et gorgonzola

Mini hot-dogs

Blinis au fromage frais

Trois 'tites bouchées au fromage

Bouchées d'amandines, feta et jambon sec

Tatin de tomates au chèvre et au basilic

Mini-tomates à croquer

Barquettes d'endive au roquefort

Vodka-Tagada®

Punch

Cosmopolitan

Tequila Sunrise

CLASSIQUE





  1 cuil. à café de graines de fenouil

  100 g de saumon fumé

  2 zestes de citron

  2 oignons nouveaux

  1 botte d'aneth

  150 g de farine

  1 sachet de levure

  4 œufs

  15 cl d'huile d'olive

  5 cl de lait

  1 cuil. à soupe d'apéritif anisé

  2 cuil. à soupe d'emmental râpé

  1 noix de beurre pour le moule

  sel et poivre noir fraîchement moulu

• Matériel spécifique 

  1 moule à cake

Cake saumon fumé, 

citron et aneth

35 min

difficulté

25 min

personnes
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• Préchauffez le four 

à 180 °C (th. 6). 

• Pilez finement 

les graines de fenouil. 

• Coupez le saumon fumé 

en lamelles. 

• Hachez les zestes de citron, 

les oignons épluchés et l'aneth. 

• Mettez tous ces ingrédients 

dans un saladier.

• Versez le contenu 

du premier saladier 

dans le second et, 

avec une cuillère en bois, 

mélangez bien pour répartir 

au mieux tous les ingrédients. 

• Salez, poivrez.

• Beurrez le moule 

et remplissez-le de pâte. 

• Saupoudrez 

d'emmental râpé. 

• Dans un autre saladier, 

mélangez la farine avec 

la levure puis ajoutez 

les œufs, l'huile d'olive, 

le lait et l'apéritif anisé. 

• Remuez bien à l'aide 

d'un fouet pour obtenir 

une pâte homogène, lisse 

et sans grumeaux.

• Enfournez pour 35 min 

de cuisson environ. 

• Vérifiez la cuisson 

du cake en le piquant avec 

la lame d'un couteau, celle-ci 

doit ressortir propre et sèche.

- Pensez à couper le cake en cubes, très faciles 

à picorer pour l'apéro.

- Accompagnez d'un bergerac sec.





  150 g de chorizo doux

  220 g de farine

  1 sachet de levure

  90 g de parmesan

  2 œufs

  4 cuil. à soupe d'huile d'arachide

  1 yaourt blanc velouté

  1 cuil. à soupe de moutarde forte

  1 noix de beurre 

  pour les moules à muffins

  sel et poivre

• Matériel spécifique 

  Moules à muffins

Muffins au chorizo

25 min

difficulté

20 min

muffins
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• Préchauffez le four 

à 180 °C (th. 6). 

• Coupez le chorizo 

en petits morceaux. 

• Dans un saladier, mélangez 

la farine avec la levure, du sel, 

du poivre et le parmesan. 

• Versez le contenu 

du premier saladier 

dans le second. 

• Mélangez à nouveau. 

• Répartissez la pâte 

dans les moules à muffins 

beurrés. 

• Mettez au four 20 à 25 min. 

• Dans un second saladier, 

battez les œufs à l'aide 

d'un fouet. 

• Puis ajoutez l'huile, le yaourt, 

la moutarde et le chorizo. 

• Mélangez bien. 

• À la fin de la cuisson, 

laissez reposer les 

muffins 5 min avant 

de les démouler. 

• À dévorer tièdes ou froids.


- Ne remplissez pas trop les moules car les 

muffins gonflent bien pendant la cuisson et 

risquent de déborder. 

- Pour un petit goût qui change, troquez la 

moutarde contre 2 cuil. à soupe de Savora.

- Un côtes-de-provence rouge ira parfaite-

ment avec ces muffins.
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