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L’apéritifdînatoire?
C’esttrèsfacileavecCompanion!
L’apéritif​ ​dînatoire​ ​est​ ​une​ ​formule​ ​qui​ ​séduit​ ​grâce​ ​à​ ​son​ ​côté​ ​
décontracté​ ​et​ ​convivial,​ ​mais​ ​il​ ​demande​ ​de​ ​l’organisation,​ ​
car​ ​il​ ​faut​ ​prévoir​ ​une​ ​multitude​ ​de​ ​recettes​ ​qui​ ​formeront,​ ​
le​ ​jour​ ​J,​ ​un​ ​ensemble​ ​coloré,​ ​appétissant,​ ​aux​ ​goûts​ ​
et​ ​textures​ ​variés.​ ​
Avec​ ​Companion,​ ​la​ ​préparation​ ​d’un​ ​tel​ ​événement​ ​devient​ ​
très​ ​facile​ ​!​ ​Grâce​ ​à​ ​ses​ ​programmes​ ​automatiques​ ​ou​ ​en​ ​
fonction​ ​manuelle,​ ​votre​ ​robot​ ​cuiseur​ ​découpe,​ ​hache,​ ​bat,​ ​
mélange,​ ​pétrit,​ ​concasse,​ ​rissole…​ ​pour​ ​économiser​ ​votre​ ​
temps,​ ​vous​ ​simplifier​ ​le​ ​travail​ ​et​ ​vous​ ​permettre​ ​de​ ​rester​ ​zen​ ​
jusqu’à​ ​l’arrivée​ ​des​ ​invités.
Découvrez​ ​75​ ​recettes​ ​d’apéritifs​ ​dînatoires,​ ​faciles​ ​et​ ​rapides,​ ​
spécialement​ ​conçues​ ​pour​ ​exploiter​ ​toutes​ ​les​ ​fonctionnalités​ ​
et​ ​accessoires​ ​de​ ​votre​ ​Companion.​ ​Biscuits,​ ​tartelettes,​ ​
feuilletés,​ ​cakes​ ​salés,​ ​tartinades,​ ​soupes​ ​froides,​ ​mini-bagels,​ ​
mini-burgers,​ ​petites​ ​brochettes…​ ​Ce​ ​large​ ​choix​ ​vous​ ​permettra​ ​
d’épater​ ​vos​ ​amis​ ​avec​ ​une​ ​sélection​ ​à​ ​chaque​ ​fois​ ​différente​ ​!

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1.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​de​ ​la​ ​lame​ ​pétrir-concasser,​ ​
déposez​ ​la​ ​farine,​ ​le​ ​parmesan,​ ​le​ ​beurre​ ​coupé​ ​en​ ​dés​ ​et​ ​les​ ​
graines​ ​de​ ​pavot.​ ​Mélangez​ ​1​ ​min​ ​en​ ​vitesse​ ​8.
2.​ ​Ajoutez​ ​2​ ​jaunes​ ​d’œufs​ ​(réservez​ ​les​ ​blancs).​ ​Salez​ ​et​ ​poi-
vrez,​ ​puis​ ​mélangez​ ​2min​ ​en​ ​vitesse​ ​8.​ ​Enveloppez​ ​la​ ​boule​ ​
de​ ​pâte​ ​obtenue​ ​dans​ ​du​ ​ﬁlm​ ​alimentaire​ ​et​ ​placez-la​ ​1h​ ​au​ ​
réfrigérateur.
3.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200°C.​ ​Étalez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​
travail​ ​fariné,​ ​sur​ ​8mm​ ​d’épaisseur.​ ​À​ ​l’aide​ ​d’un​ ​emporte-
pièce,​ ​découpez​ ​des​ ​disques​ ​et​ ​déposez-les​ ​sur​ ​une​ ​plaque​ ​
de​ ​cuisson​ ​recouverte​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé.​ ​Déposez​ ​une​ ​
feuille​ ​d’herbe​ ​aromatique​ ​sur​ ​chaque​ ​disque,​ ​bien​ ​à​ ​plat,​ ​
puis​ ​badigeonnez-la​ ​de​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​réservés​ ​pour​ ​qu’elle​ ​
adhère​ ​bien.​ ​Enfournez​ ​pour​ ​12min.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​avant​ ​
de​ ​déguster.
2​ ​œufs
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​graines​ ​
de​ ​pavot
120g​ ​de​ ​beurre
30​ ​petites​ ​feuilles​ ​
d’herbes​ ​aromatiques​ ​
(persil,​ ​coriandre,​ ​basilic,​ ​
cerfeuil...)
100g​ ​de​ ​parmesan​ ​râpé

​ ​20MIN
​ ​12MIN
​ ​
​ ​1​ ​H
SABLÉS​ ​AU​ ​PARMESAN​ ​
ET​ ​AUX​ ​HERBES
180g​ ​de​ ​farine
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1.​ ​Dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​de​ ​la​ ​lame​ ​pétrir-concasser,​ ​
déposez​ ​la​ ​farine,​ ​le​ ​parmesan,​ ​les​ ​oignons​ ​conﬁts,​ ​le​ ​beurre​ ​
coupé​ ​en​ ​dés​ ​et​ ​les​ ​tomates​ ​coupées​ ​en​ ​morceaux.​ ​Mélangez​ ​
1​ ​min​ ​en​ ​vitesse​ ​8.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​jaunes​ ​d’œufs.​ ​Salez​ ​et​ ​poi-
vrez,​ ​puis​ ​mélangez​ ​30sec​ ​en​ ​vitesse​ ​6.​ ​Enveloppez​ ​la​ ​boule​ ​
de​ ​pâte​ ​obtenue​ ​dans​ ​du​ ​ﬁlm​ ​alimentaire​ ​et​ ​placez-la​ ​1​ ​h​ ​au​ ​
réfrigérateur.
2.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200°C.​ ​Étalez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​
travail​ ​fariné,​ ​sur​ ​8mm​ ​d’épaisseur.​ ​À​ ​l’aide​ ​d’un​ ​emporte-
pièce,​ ​découpez​ ​des​ ​disques​ ​et​ ​déposez-les​ ​sur​ ​une​ ​plaque​ ​
de​ ​cuisson​ ​recouverte​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé.​ ​Enfournez​ ​pour​ ​
12min.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​avant​ ​de​ ​déguster.
2​ ​jaunes​ ​d’œufs
120g​ ​de​ ​beurre
80g​ ​de​ ​parmesan​ ​râpé
80g​ ​d’oignons​ ​conﬁts​ ​
(voir​ ​p.​ ​26)
220g​ ​de​ ​farine
10​ ​tomates​ ​conﬁtes
SABLÉS​ ​AUX​ ​TOMATES​ ​
CONFITES

​ ​20MIN
​ ​12MIN
​ ​
​ ​1H
Outil:Outil:
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1.​ ​Déposez​ ​les​ ​olives​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​hachoir​ ​
Ultrablade.​ ​Mixez​ ​10sec​ ​en​ ​vitesse​ ​10.
2.​ ​Installez​ ​la​ ​lame​ ​pétrir-concasser​ ​et​ ​ajoutez​ ​le​ ​pecorino,​ ​la​ ​
farine​ ​et​ ​le​ ​beurre​ ​coupé​ ​en​ ​dés.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez,​ ​puis​ ​mélan-
gez​ ​1min30​ ​en​ ​vitesse​ ​8.​ ​Enveloppez​ ​la​ ​boule​ ​de​ ​pâte​ ​obte-
nue​ ​dans​ ​du​ ​ﬁlm​ ​alimentaire​ ​et​ ​placez​ ​1​ ​h​ ​au​ ​réfrigérateur.
3.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180°C.​ ​Étalez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​
travail​ ​fariné,​ ​sur​ ​8mm​ ​d’épaisseur.​ ​À​ ​l’aide​ ​d’un​ ​emporte-
pièce,​ ​découpez​ ​des​ ​disques​ ​et​ ​déposez-les​ ​sur​ ​une​ ​plaque​ ​
de​ ​cuisson​ ​recouverte​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé.​ ​Enfournez​ ​pour​ ​
10min.​ ​Laissez​ ​refroidir​ ​avant​ ​de​ ​déguster.
130g​ ​de​ ​beurre
130g​ ​de​ ​farine
120g​ ​de​ ​pecorino​ ​râpé
90g​ ​d’olives​ ​noires​ ​
dénoyautées
SABLÉS​ ​AUX​ ​OLIVES​ ​
ET​ ​AU​ ​PECORINO

​ ​15MIN
​ ​10MIN
​ ​
​ ​1​ ​H
H
a
c
h
o
i
r

U
l
t
r
a
b
l
a
d
e


Outils:Outils:
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1.​ ​Déposez​ ​les​ ​lardons​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​mélan-
geur​ ​et​ ​sélectionnez​ ​le​ ​programmeMijotéP1MijotéP1​ ​pour​ ​10min​ ​de​ ​
cuisson.​ ​Réservez​ ​les​ ​lardons​ ​cuits​ ​et​ ​lavez​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot.
2.​ ​Installez​ ​la​ ​lame​ ​pétrir-concasser​ ​et​ ​déposez​ ​tous​ ​les​ ​ingré-
dients​ ​dans​ ​le​ ​bol.​ ​Mélangez​ ​1min​ ​en​ ​vitesse​ ​8.
3.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180°C,​ ​chaleur​ ​tournante.​ ​Formez​ ​
des​ ​boules​ ​de​ ​pâte​ ​d’environ​ ​3cm​ ​de​ ​diamètre​ ​et​ ​déposez-les​ ​
sur​ ​une​ ​plaque​ ​de​ ​cuisson​ ​recouverte​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé.​ ​
Aplatissez-les​ ​légèrement,​ ​puis​ ​enfournez​ ​pour​ ​18min.​ ​Laissez​ ​
refroidir​ ​avant​ ​de​ ​déguster.
2​ ​œufs
80g​ ​de​ ​beurre​ ​demi-sel
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​levure​ ​
chimique
160g​ ​de​ ​farine
100g​ ​de​ ​lardons
80g​ ​de​ ​cheddar​ ​râpé
p
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Outils:Outils:

​ ​20MIN
​ ​28MIN
COOKIES​ ​AU​ ​CHEDDAR​ ​
ET​ ​AUX​ ​LARDONS
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1.​ ​La​ ​veille,​ ​coupez​ ​grossièrement​ ​la​ ​betterave​ ​et​ ​déposez-la​ ​
dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​hachoir​ ​Ultrablade.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​
verre​ ​de​ ​vinaigre​ ​et​ ​4​ ​verres​ ​d’eau.​ ​Sélectionnez​ ​le​ ​programme
MijotéP1MijotéP1​ ​pour​ ​10min.​ ​Filtrez​ ​ensuite​ ​la​ ​préparation​ ​et​ ​laissez​ ​
refroidir.
2.​ ​Lavez​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​et​ ​versez-y​ ​70cl​ ​d’eau.​ ​Installez​ ​le​ ​
panier​ ​vapeur​ ​et​ ​déposez-y​ ​les​ ​œufs​ ​entiers.​ ​Sélectionnez​ ​
le​ ​programme​ ​VapeurP1VapeurP1​ ​pour​ ​20min.​ ​Plongez​ ​ensuite​ ​les​ ​
œufs​ ​dans​ ​de​ ​l’eau​ ​froide.​ ​Écalez-les,​ ​puis​ ​déposez-les​ ​dans​ ​
un​ ​récipient​ ​assez​ ​haut.​ ​Versez​ ​l’eau​ ​de​ ​betterave​ ​dessus​ ​en​ ​
immergeant​ ​bien​ ​les​ ​œufs.​ ​Laissez​ ​reposer​ ​une​ ​nuit​ ​au​ ​frais.
3.​ ​Le​ ​lendemain,​ ​coupez​ ​les​ ​œufs​ ​en​ ​deux​ ​et​ ​récupérez​ ​les​ ​
jaunes.​ ​Réservez.​ ​Installez​ ​le​ ​batteur​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​et​ ​
mettez-y​ ​le​ ​jaune​ ​d’œuf​ ​cru,​ ​la​ ​moutarde​ ​et​ ​le​ ​vinaigre​ ​blanc​ ​
restant.​ ​Battez​ ​en​ ​vitesse​ ​7​ ​en​ ​ajoutant​ ​progressivement​ ​l’huile​ ​
par​ ​le​ ​bouchon​ ​vapeur.​ ​Arrêtez​ ​le​ ​robot​ ​lorsque​ ​la​ ​mayonnaise​ ​
est​ ​montée.​ ​Écrasez​ ​les​ ​jaunes​ ​d’œufs​ ​cuits​ ​dans​ ​une​ ​assiette,​ ​
puis​ ​incorporez​ ​la​ ​mayonnaise,​ ​du​ ​sel​ ​et​ ​du​ ​poivre.​ ​Garnis-
sez​ ​les​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​de​ ​cette​ ​préparation,​ ​parsemez​ ​de​ ​baies​ ​
rouges​ ​écrasées​ ​et​ ​servez​ ​aussitôt.
15cl​ ​d’huile​ ​de​ ​tournesol
Baies​ ​rouges
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​moutarde
1​ ​verre​ ​de​ ​vinaigre​ ​blanc​ ​
+​ ​1​ ​c.​ ​à​ ​café
1​ ​betterave​ ​rouge
6​ ​œufs​ ​entiers​ ​+​ ​1​ ​jaune
ŒUFS​ ​MIMOSA​ ​
VIOLETS

​ ​30MIN
​ ​30MIN
​ ​
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1.​ ​Lavez​ ​les​ ​épinards,​ ​coupez-les​ ​grossièrement.​ ​Déposez-les​ ​
dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​muni​ ​du​ ​mélangeur​ ​avec​ ​un​ ​ﬁlet​ ​d’huile​ ​
et​ ​le​ ​cube​ ​de​ ​bouillon​ ​émietté.​ ​Ajoutez​ ​10cl​ ​d’eau,​ ​puis​ ​sélec-
tionnez​ ​le​ ​programme
MijotéP2MijotéP2​ ​pour​ ​15min.​ ​Ramenez​ ​les​ ​
ingrédients​ ​au​ ​centre​ ​du​ ​bol​ ​toutes​ ​les​ ​5min.​ ​Réservez.
2.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200​ ​°C.​ ​Lavez​ ​le​ ​bol,​ ​installez​ ​le​ ​
hachoir​ ​Ultrablade,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​la​ ​feta​ ​grossièrement​ ​coupée.​ ​
Mixez​ ​10sec​ ​en​ ​vitesse​ ​10.​ ​Mélangez​ ​la​ ​feta​ ​avec​ ​les​ ​épi-
nards​ ​et​ ​les​ ​pignons,​ ​salez​ ​et​ ​poivrez.
3.​ ​Coupez​ ​les​ ​feuilles​ ​de​ ​brick​ ​en​ ​deux.​ ​Déposez​ ​une​ ​grosse​ ​
cuillerée​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​farce​ ​sur​ ​un​ ​côté​ ​de​ ​chaque​ ​feuille.​ ​Pliez-la​ ​
en​ ​triangle​ ​en​ ​ﬁxant​ ​bien​ ​les​ ​bords.​ ​Déposez​ ​les​ ​bricks​ ​sur​ ​une​ ​
plaque​ ​de​ ​cuisson​ ​recouverte​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé.​ ​Battez​ ​l’œuf,​ ​
puis​ ​badigeonnez-en​ ​les​ ​bricks.​ ​Enfournez​ ​pour​ ​10min.
1​ ​œuf
½​ ​cube​ ​de​ ​bouillon​ ​
de​ ​poule
Huile​ ​d’olive
200g​ ​de​ ​feta
50g​ ​de​ ​pignons​ ​de​ ​pin
300g​ ​de​ ​pousses​ ​d’épinards
10​ ​feuilles​ ​de​ ​brick
BRICKS​ ​AUX​ ​ÉPINARDS,​ ​
FETA​ ​ET​ ​PIGNONS
U
l
t
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a
b
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d
e
M
é
l
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r

+

H
a
c
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r

Outils:Outils:

​ ​30MIN
​ ​25MIN
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