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1/2 bouquet 
de ciboulee ciselée 
150 g de brousse 
1 c. à soupe d’huile 
d’olive 
1 gousse d’ail hachée
12 tomates cocktail 
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 10 min
1Coupezlechapeaudestomates,
puisé videz-les àl’aided’une cuillère.
2Dansunsaladier,mélangez 
labrousse avecl’ail,laciboulette
etl’huile.Salez,poivrez.
3Farcissezlestomates.R eplacez
leschapeauxetmettez aufrais
jus qu’aumomentde servir.
Tomate cocktai 
farcie à l brouss
APÉRITIFS & ENTRÉES
Veggie
express
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quelques brins 
de ciboulee ciselée 
1 pavé de saumon 
frais en dés
150 g de fromage 
frais 
4 feuilles de brick 
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 15 min ⁄ Cuisson : 20 min
1Dansunsaladier,mélangez 
lesaumon,lefromageetlaciboulette.
Salezlégèrementetpoivrez.
2D écoupezchaquef euilledebrick
en2,puisdéposezunpeudegarniture
aubasdesdemi-feuilles.R epliez-les 
enformedesamoussas.
3D épos ez-lessuruneplaque
recouvertedepapiersulfuriséhuilé.
Enfournezpour15à20minà180 °C.
Servezchaud.
Samoussa a saumo 
e a fromag frai
APÉRITIFS & ENTRÉES
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50 g de pistaches 
non salées 
concassées
50 g de sésame 
50 g de raisins secs 
hachés
50 g de graines 
de pavot
200 g de chèvre 
frais type Petit Billy®
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 15 min ⁄ Repos : 30 min
1Dansuneassiette,écras ez
lefromageàlafourchette,salez
trèslégèrementetpoivrez.
Mélangezetplacez30minaufrais
pourleraffermir.
2Versezlesésamedans uneassiette
creuse.Façonnezdes billes 
defromageetpassez-les dedans.
Placez-lesaufraisjusqu’aumoment
deservir.
3Variezlessaveursenroulant
lesbillesdefromagedans desgraines 
depavot,despistachesnonsalées 
concasséesoudes raisins secshachés.
Bille d fromag 
a sésam
APÉRITIFS & ENTRÉES
Veggie
pour recevoir
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POUR 4 PERSONNES
Préparation : 10 min ⁄ Cuisson : 15 min
1D écoupezchaquef euille debrick
en4pour formerdestriangles.
Badi geonnez lestriangles d’huile.
2D écortiquezlescre vettes.Salez,
poivrez,puisenveloppezchacune
dansuntriangledefeuillede brick.
3D épos ezlesbrickssuruneplaque 
recouvertedepapiersulfurisé
etenfournez pour15 minà200°C.
Servezaussitôt.
Crevee 
e feuill d bric
APÉRITIFS & ENTRÉES
3 feuilles de brick 
1 c. à soupe d’huile 
d’olive 
12 crevees crues 
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80 g de pesto rouge 
(ou vert)
1 pâte feuilletée 
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 15 min ⁄ Cuisson : 15 min 
Repos : 1 h
1Étalezlapâte ettartinez-la
depesto.Roulezunepremièremoitié
depâtesurelle-mêmejusqu’au
centre etprocédezdemêmeavec
l’autrecôté.Réservez1haufrais 
pourlaraffermir.
2Coupezlerouleauentranches
de1cmd’épaiss eur,puisdépo sez-les
surune plaquerecouvertedepapier
sulfurisé.Enf ournezpour12à15min
à180°C.Serveztièdeoufroid.
Palmies 
a pest
APÉRITIFS & ENTRÉES
Veggie
spécial kids
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1 c. à soupe de jus 
de citron 
2 gousses d’ail 
pelées 
1 c. à soupe 
de tahiné 
2 c. à soupe d’huile 
d’olive
2 grosses aubergines 
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 15 min ⁄ Cuisson : 45 min
1D éposezlesauberginesentières
surlagrilledufouretenfournez
pour45minà200°C.
2Laiss ezrefroidir,puisrécupérez
lachairetdépo sez-ladanslebol
d’unmixeuravecl’ail,l’huile,lejus
decitronetletahiné.Salez,poivrez 
etmixezenpurée.
3Placezaufraisjusqu’aumoment 
deservir.
Cavia 
d’aubergin
APÉRITIFS & ENTRÉES
Veggie
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quelques brins 
de basilic ciselé 
2 c. à soupe d’huile 
d’olive 
1 concombre 
1 c. à soupe 
de vinaigre de xérès 
1 poivron rouge 
4 tomates 
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 20 min ⁄ Repos : 2 h
1Coupezlestomates,leconcombre
etlepoivronenmorceaux.Placez-les
danslebold’unmixeur.
2Versezl’huileetlevinaigre,salez,
poivrez etmixez.Aubesoin,ajoutez
unpeud’eaufraîchepour obtenir 
latextures ouhaitée.Placez aumoins
2haufrais.
3D écorez avecdubasilic etservez
frais.
Gaspach 
estiva
APÉRITIFS & ENTRÉES
Veggie
light
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1 citron 
50 g de feta 
1 c. à soupe d’huile 
d’olive 
1/2 bouquet 
de menthe ciselée 
1 concombre 
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 15 min ⁄ Repos : 2 h
1Pelezetcoupezleconcombre
enmorceaux.Placez-les danslebol
d’unmixeur.
2Ajoutezlaf eta,lejusducitron
etl’huile.Salez peu,poivrez etmixez.
Rés ervezaumoins2haufrais.
3Aumomentdes ervir,décorez  
aveclamenthe.
Velouté d concombre, 
fet e men
APÉRITIFS & ENTRÉES
Veggie
light
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1 pincée de ﬂeur 
de sel 
6 ﬁnes tranches 
de coppa 
2 c. à soupe d’huile 
d’olive 
6 tomates 
multicolores
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 15 min
1Coupezlestomatesenines
rondelles.Disposez-les sur unplat.
Ajoutezlacoppacoupéeenlanières
aucentre.
2P arsemezdeleurdes eletpoivrez,
arros ezd’huileetservez.
Salad d tomate 
e copp
APÉRITIFS & ENTRÉES
express
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