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TOMATES CERISE ET BOURSIN

DIFFICULTE : trés facile
COUT : bon marché

Lavez et coupez les tomates en franches
(il faut au moins 4 rondelles par canapé).

Sur chaque tranche de Wasa, étalez le Bour-
sin, puis disposez, dans le sens de la longueur,
les rondelles de fomates. Si vous imez cela,
saupoudrez les canapés de curry.

PREPARATION : 5 minutes

POUR 8 PERSONNES

8 tranches de Wasa
8 grosses fomartes corise
80 de Boursin

(classiaue ou au poivre]
Curry en povdre (facutanif)

SAUMON FUME ET ANETH

DIFFICULTE : facile
€OUT: raisonnable

Eralez la créme fraiche sur les tranches de
Wasa.

Recouvrez chaque franche de saumon fumé
ef terminez en ajoutant la rondelle de citron.

PREPARATION : 5 minutes

POUR 8 PERSONNES

8 tranches de Wasa
8 tranches de sauman fumé
8 rondelles fines de citron

3 cull & soupe de créme friche
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CANAPES
AUX HARENGS DOUX

DIFFICULTE : trés facile PREPARATION : 5 minutes
COUT : bon marché

Epluchez et émincez finement l'oignon rouge
(il vous en faudra 4 & 5 rondelles par canapé): 06 & PERSONNES

Sur chaque tranche de pain, étalez un peu
de yaourt. Posez dessus 1 fllet de hareng et
terminez en disposant, dans le sens de 1 1on- g urs o naresgs dove, nerure
gueur, les rondelles d'oignon rouge. 1 oignonrouge
1 ot de yaourt velouté
type Flord)

TARAMA, CREVETTES,
CITRON VERT

DIFFICULTE : facile PREPARATION : 20 minutes
COOT : reisonnable

Coupez les citrons en fines rondelles. Sup-
primez le zeste de chaque rondelle pour ne oo g pepsonnes
conserver que la pulpe. Coupez ensuite les

rondelles en deux.

. 8 wranches de painnolr
Etalez le tarama sur le pain. Disposez des- 5000 4o qeuses

sus les crevettes de fagon paralléle, et fermi-  dq cravenes roses
nez en répartissant 4 morceaux de ciffon SUr 100 o de erama
chaque canapé. 3 cirons verts
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GEUFS DE CAILLE ET BACON

DIFFICULTE : trés facile
€OUT : raisonnable

Dans une poéle, faites chauffer Ihuile d'olive.
Cassez les ceufs de caille et faites-les cuire.
Poivrez.

Pendant ce temps, faites griller les tranches
de pain au four.

Tartinez le pain de beurre. Couvrez-le avec
1 tranche de bacon et 1 ceuf de caille.

COPPA ET FIGUES

DIFFICULTE : facile
€OUT: raisonnable

Faites griller les franches de pain au four.
Sortez-les ef frottez-les avec la gousse d'ail.

Recouvrez chaque tranche de pain avec 1
tranche de coppa. Coupez chaque figue en
6 quartiers et disposez-en 3 sur chaque ca-
napé.

PREPARATION : 5 minutes
CUISSON : 10 minutes

POUR 8 PERSONNES

8 tranches fines de
baguette cux céréales

8 ceufs de caille

30 de beur

8 tranches de bacon fumé

2 cull & soupe dhuile d'aive

Paivre

PREPARATION : 5 minutes

POUR 8 PERSONNES

8 tranches fines d pain awx noix
8 tranches de coppa

4 figues fraiches.

1 gousse i
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Verrines
& finger food

hachette
CUISINE
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