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T oute petite, trop mignonne et amusante à préparer, la tiny food s’affiche partout sur le web, via notamment de nombreuses vidéos complétement addictives.
Vous adorez fabriquer, décorer et vous êtes très gourmand ? Vous n’échapperez alors pas à la tendance tiny food ! Pétrissez une pâte à brioche dans le creux de votre main, roulez des makis du bout du doigt ou décorez des mini cupcakes avec une pince à épiler… Bref, amusez-vous et retrouvez le plaisir de cuisiner avec vos mains, en un rien de temps et sans effort !
Invitez vos amis au repas d’Alice au pays des merveilles pour un petit, tout petit, tiny donut ou peut être plutôt un itsi bitsi tini ouini burger ? Et si vous pensez que les versions miniatures ne pourront sustenter vos ogres d’invités, on vous donne même la variante grand format de la recette !
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1 Étalez la tranche de poitrine fumée sur une plaque et enfournez pour 12 min dans le four préchauffé à 200 °C. Déposez-la sur du papier absorbant, puis coupez-la en bâtonnets. 
2 Réalisez la sauce. Dans un petit mortier, malaxez le parmesan avec le morceau d’anchois, puis incorporez la mayonnaise et 1 petite goutte d’eau pour rendre la préparation plus fluide.
3 Placez les morceaux de salade dans un petit plat. Couvrez-les de poulet et de bacon, puis versez la sauce en filet. Décorez de mini-copeaux de parmesan réalisés avec un économe. 


saladeCésar


Pour 4 humains
Préparation : 15 min 
Cuisson : 12 min 
1 salade romaine
4 tranches de poitrine fumée
4 blancs de poulet rôti en morceaux
80 g de parmesan en copeaux
Pour la sauce
4 c. à soupe de mayonnaise
1/2 c. à café de moutarde
50 g de parmesan râpé
2 anchois à l’huile



Pour 4 lilliputiens 
Préparation : 15 min Cuisson : 12 min 
4 feuilles de salade en morceaux
1 tranche de poitrine fumée
1 aiguillette de poulet rôti en fines lamelles
1 petit morceau de parmesan
Pour la sauce
1/2 c. à café de parmesan râpé
1 cm d’anchois à l’huile
1 c. à café de mayonnaise



salade


Recette en grand
Suivez les mêmes étapes.
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1 Épluchez la patate douce et coupez 20 rondelles de 3 mm d’épaisseur dans les extrémités. Étalez-les dans un petit plat et faites-les cuire 15 min dans le four préchauffé à 180 °C ou jusqu’à ce que les bords caramélisent légèrement. 
2 Mélangez le chou avec 2 gouttes de jus de citron. Mélangez le quinoa avec l’huile de sésame et répartissez-le dans 4 petites coupelles avec le chou, la patate douce tiède et les pois chiches. Retirez la peau de la pointe d’avocat, coupez-la en 4, puis en fines petites lamelles. Arrosez-les d’un peu de jus de citron et ajoutez-les dans les coupelles.
3 Dans un coquetier, mélangez le tahin avec le jus de citron restant, l’ail et 1 petite goutte d’eau pour obtenir une sauce onctueuse et fluide. Versez-la dans les coupelles, puis saupoudrez de graines et de sel.


buddha
bowl


pour 4 humains
Préparation : 15 min
Cuisson : 15 min
2 patates douces en dés
1/4 de chou rouge râpé 
le jus de 1/2 citron
2 verres de quinoa rouge et blanc cuit
1 c. à soupe d’huile de sésame grillé
1 petite boîte de pois chiches égouttés
2 avocats en dés
2 c. à soupe de tahin
1 gousse d’ail hachée
2 c. à soupe de graines mélangées 
2 pincées de sel



pour 4 lilliputiens
Préparation : 15 min
Cuisson : 15 min
1 patate douce très pointue
1 c. à soupe de chou rouge râpé
2 c. à café de jus de citron
4 c. à soupe de quinoa rouge et blanc cuit
1 c. à café d’huile de sésame grillé
12 pois chiches
1/4 d’avocat
1/2 c. à café de tahin
1 lamelle d’ail ciselée
4 pincées de graines mélangées (pavot, lin, sésame…)
1 pincée de sel



buddha
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Recette en grand
Suivez les mêmes étapes.
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