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[image: ]INTRODUCTION
Si l’apéritif dînatoire est devenu si populaire ces dernières années, c’est bien 
parcequ’il permet une liberté et une originalité que l’on ne retrouve pas avec 
unrepas traditionnel.
Un convive végétarien ? Allergique au poisson ? Intolérant au gluten ? Ou tout 
simplement plus dicile ? Faire un apéritif dînatoire, c’est échapper à tous ces 
problèmes et au casse-tête de devoir trouver LE plat à cuisiner qui plaira à tous. 
Misez sur les petites quantités pour permettre une diversité des produits : proposez 
de la viande en bouchées, du poisson en rillettes, des légumes en verrines, 
jouez avec le sucré, avec le salé, mélangez les deux, surprenez avec les couleurs 
etlesassociations, tout est possible !
Le mot d’ordre de l’apéritif dînatoire c’est justement qu’il n’y a pas d’ordre ! 
Oubliél’enchaînement entrée, plat, dessert, chacun peut piocher à sa guise dans 
les biscuits, les feuilletés, les tartines, les toasts, les muns, les cakes, lespizzas, 
lesquiches… Mais, attention, on laisse de côté le gros plat unique et onsort 
lespetites assiettes et les coupelles sans jamais avoir peur de jouer la carte 
desportions individuelles.
Préparez un buet avec tous les petits plats dans lesquels grignoter et picorer, mais 
n’oubliez pas de sortir les piques et les serviettes ! Convivial et peu formel, l’apéritif 
dînatoire se prêtera ainsi parfaitement pour recevoir votre famille, vos amis, vos 
collègues ou vos voisins. Et pour encore plus d’originalité, n’hésitez pas à organiser 
des apéritifs à thèmes : apéritif sucré, apéritif végétarien, apéritif coloré… à vous 
dechoisir l’ambiance !
Arrêtez de tergiverser et lancez-vous ! 
Les 200 recettes de ce livre n’attendent plus que vous pour bluer 
vos invités à tous les coups, que vous en ayez 2, 4 ou même 6 !
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[image: ]4-5 TRANCHES DE SAUMON 
FUMÉ 
10 ASPERGES VERTES 
1 POIGNÉE DE ROQUETTE 3 C. À SOUPE DE GRAINES 
DE PAVOT 
1. Faites cuire les 
asperges dans un grand 
volume d’eau salée 
pendant 8 à 10 min, 
puis plongez-les 
immédiatement dans 
un bain d’eau glacée. 
Épongez-les.
2. Sur chaque tranche 
de saumon, déposez 
2 ou 3 asperges 
selon leur taille, 
un peu de roquette, 
poivrez, puis enroulez 
le tout. Roulez dans 
les graines de pavot 
avant de découper 
des tronçons de 
3 à 4 cm d’épaisseur.
ROULÉS 
DE SAUMON
AUX ASPERGES 
20 MIN 10 MIN
4
light
 10
À PICORER
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[image: ]2 BLANCS D’ŒUFS2 FILETS DE VOLAILLE 
EN MORCEAUX
10 CL DE CRÈME FRAÎCHE 
LIQUIDE 
10 TRANCHES DE PANCETTA 
2 C. À SOUPE D’HUILE D’OLIVE 
1. Mettez les morceaux 
de volaille dans le bol 
d’un robot avec les 
blancs d’œufs, salez 
et poivrez. Mixez jusqu’à 
obtenir une farce lisse, 
puis mélangez-la avec 
la crème. 
2. Découpez des carrés 
de ﬁlm alimentaire. 
Étalez de la farce sur 
le bord de chaque 
carré. Roulez les carrés 
en forme de saucisse, 
ﬁcelez hermétiquement 
les bouts. 
3. Faites pocher les 
saucisses 8 à 10 min 
dans une casserole 
d’eau frémissante. 
Laissez-les refroidir 
puis retirez le ﬁlm. 
Roulez les tranches 
de pancetta autour 
de chaque saucisse. 
4. Versez l’huile d’olive 
dans une poêle 
et faites-y dorer les 
saucisses quelques 
min. Servez aussitôt.
Vous pouvez remplacer 
la pancetta par 
de la coppa.
SAUCISSES 
DE VOLAILLE 
À LA PANCETTA
20 MIN 10 MIN
4
 12
À PICORER
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[image: ]4 ÉCHALOTES ÉMINCÉES500 G DE FILETS DE POULET 
2 C. À CAFÉ DE TABASCO

 1 C. À SOUPE DE CURRY 
3 C. À SOUPE D’HUILE D’OLIVE 
1. Hachez le poulet 
et mélangez-le 
avec les échalotes 
et le Tabasco
®
. 
Salez et poivrez. 
Formez des boulettes. 
2. Mettez le curry sur 
une assiette et roulez 
les boulettes dedans. 
3. Faites dorer les 
boulettes dans une 
poêle avec l’huile 
chaude, couvrez 
et laissez cuire 10 min.
CROQUETTES 
DE POULET 
AU CURRY
15 MIN 10 MIN
4
 14
À PICORER
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[image: ]50 G DE FARINE DE MAÏS3 FILETS DE POULET 
EN MORCEAUX
2 ŒUFS 75 G DE CORN FLAKES 
20 CL D’HUILE DE FRITURE
1. Réduisez les corn ﬂakes 
en chapelure. Déposez 
la farine, les œufs 
battus avec du sel 
et poivre et les corn 
ﬂakes dans trois 
assiettes creuses.
2. Passez les morceaux de 
poulet successivement 
dans la farine, les œufs 
et les corn ﬂakes.
3. Versez 1 à 2 cm 
d’huile dans une poêle 
et faites-y dorer les 
morceaux de poulet 
3 à 4 min de chaque 
côté. Servez avec 
de la moutarde 
et du ketchup.
Voici une version sans 
gluten des nuggets ! 
Vous pouvez aussi 
réaliser un ﬁsh and 
chips de cette manière 
en remplaçant le poulet 
par des morceaux de 
cabillaud ou de merlan.
POULET PANÉ 
AUX CORN FLAKES
15 MIN 3-4 MIN
6
spécial 
kids
 16
À PICORER
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[image: ]6 STEAKS HACHÉS6 PAINS À HAMBURGER 
12 TRANCHES DE CHEDDAR 
2 OIGNONS ROUGES ÉMINCÉS
12 TRANCHES DE BACON 
1. Préchauez le gril 
du four. Découpez 
2 disques dans chaque 
pain. Façonnez des 
petits steaks de la taille 
des pains découpés. 
Coupez les tranches 
de cheddar en deux. 
2. Placez les disques 
de pain 2 min sous 
le gril du four. Dans 
une poêle, grillez 
les tranches de bacon 
à feu vif pendant 5 min. 
Faites ensuite cuire les 
steaks. Salez et poivrez. 
3. Sur la moitié des pains, 
superposez du cheddar, 
du bacon, du steak, 
du cheddar à nouveau, 
de l’oignon et les 
pains restants, puis 
maintenez le tout 
avec des piques. 
Servez aussitôt. 
MINI-
HAMBURGERS 
AU BACON
20 MIN 10 MIN 
4
spécial 
kids
 18
À PICORER
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[image: ]4 TRANCHES DE JAMBON CRU3 PETITES COURGETTES 
120 G DE FROMAGE À TARTINER 5 BRANCHES DE PERSIL 
HACHÉES 
1. À l’aide d’un économe, 
taillez les courgettes 
en ﬁnes lamelles dans 
le sens de la longueur.
2. Mélangez le persil 
au fromage à tartiner, 
poivrez et répartissez 
sur les lamelles de 
courgette.
3. Coupez le jambon au 
format des courgettes, 
déposez-le par-dessus 
le fromage puis roulez.
Choisissez des 
courgettes de petite 
taille à la fois pour 
pouvoir faire des 
lamelles facilement 
avec un économe 
mais aussi car elles 
sont plus jeunes 
et donc plus agréables 
à manger crues. Vous 
pouvez sinon utiliser 
une mandoline qui 
permettra de tailler 
des courgettes 
d’un diamètre plus 
important !
ROULÉS 
DE COURGETTES 
AU JAMBON CRU
15 MIN SANS CUISSON
6
 20
À PICORER
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[image: ]2 C. À SOUPE DE GRAINES 
DE SÉSAME 
400 G DE FILETS DE POULET 
 EN MORCEAUX 
10 CL DE CRÈME FRAÎCHE 
LIQUIDE 
2 ŒUFS 
2 C. À SOUPE D’HUILE D’OLIVE100 G DE FARINE 
1. Mixez le poulet avec 
la crème, le blanc d’un 
œuf, du sel et du poivre. 
Formez des nuggets 
et farinez-les. 
2. Battez l’œuf entier 
et le jaune restant, 
passez les nuggets 
dedans, puis roulez-les 
dans le sésame. 
3. Poêlez les nuggets 
5 min de chaque côté 
dans l’huile chaude. 
Égouttez sur du papier 
absorbant et servez.
NUGGETS 
AUX GRAINES 
DE SÉSAME
10 MIN 10 MIN
4
spécial 
kids
 22
À PICORER
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[image: ]150 G D’OIGNONS CONFITS2 FEUILLES DE GÉLATINE 
4 GRANDES TRANCHES 
DE PAIN DE MIE SANS CROÛTE
220 G DE FOIE GRAS CUIT 
1. Mettez la gélatine 
à tremper dans un bol 
d’eau froide. Mixez 
les oignons avec 10 cl 
d’eau jusqu’à obtenir 
une purée. Faites-la 
chauer dans une 
casserole à feu moyen. 
Incorporez la gélatine 
égouttée à la purée 
d’oignon. 
2. Versez la préparation 
dans une terrine, puis 
placez-la au frais pour 
2 h. Faites griller le pain 
de mie. Coupez le foie 
gras en tranches. 
3. Démoulez la gelée 
d’oignon en plaçant 
la terrine sous l’eau 
chaude. Prélevez 
des disques de gelée, 
de foie gras et de pain. 
4. Montez les sandwichs 
en intercalant le foie 
gras entre deux disques 
de gelée d’oignon et de 
pain de mie. Plantez un 
bâtonnet pour sucettes 
et servez frais.
SUCETTES 
FOIE GRAS- 
OIGNONS CONFITS
30 MIN 10 MIN
6
RECETTE
WAHOU !
2 H
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[image: ]2 ŒUFS3 GROSSES POMMES DE TERRE 
75 CL D’HUILE D’OLIVE 1 CHORIZO
1. Coupez les pommes 
de terre en gros 
dés et le chorizo 
en rondelles. Réservez. 
Dans un récipient, 
battez les œufs 
en omelette. 
2. Dans une poêle, faites 
chauer l’huile. Ajoutez 
les pommes de terre, 
elles doivent cuire 
sans colorer. Au bout 
de 10 min, couvrez mais 
continuez à remuer 
régulièrement pendant 
5 min. 
3. Ajoutez le chorizo 
et laissez cuire 5 min. 
Égouttez pour éliminer 
l’huile. 
4. Chauez de nouveau 
la poêle en ajoutant 
les œufs. Faites cuire 
3 ou 4 min à feu moyen. 
Retournez l’omelette 
et faites-la cuire 3 ou 
4 min de l’autre côté. 
Renouvelez l’opération 
deux ou trois fois.
TORTILLA 
AU CHORIZO 
15 MIN 30 MIN
4
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[image: ]15 ML DE SAUCE SOJA SALÉE4 ŒUFS 
2 FEUILLES D’ALGUE NORI 1 C. À SOUPE DE GRAINES 
DE SÉSAME 
1 C. À SOUPE D’HUILE 
DE TOURNESOL 
1. Fouettez les œufs 
avec la sauce soja 
et du poivre.
2. Faites chauer l’huile 
dans une poêle anti-
adhésive puis versez-y 
les œufs. Quand 
l’omelette commence 
à prendre déposez les 
feuilles d’algue par-
dessus, poursuivez 
la cuisson pendant 
2 min puis roulez-la.
3. Découpez des petits 
tronçons, parsemez 
de sésame et servez 
avec des baguettes 
ou des cure-dents.
BOUCHÉES 
D’OMELETTE
AUX ALGUES NORI
15 MIN 10 MIN
4
VÉGÉTARIEN
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[image: ]5 TRANCHES DE CHORIZO5 TOMATES CONFITES 
1 C. À SOUPE D’HUILE D’OLIVE 1 C. À CAFÉ DE GROS SEL 
… ET AUSSI UN PEU DE 
PARMESAN RÂPÉ (25 G) 
THYM EFFEUILLÉ
60 G DE POLENTA 
1. Égouttez les tomates 
conﬁtes et hachez-les 
en petits morceaux. 
Hachez le chorizo.
2. Dans une casserole, 
portez 1,5 l d’eau 
à ébullition, versez-y 
l’huile et le gros sel. 
Quand l’eau bout, 
ajoutez la polenta 
et mélangez vivement 
sur le feu pendant 
5 min, jusqu’à ce qu’elle 
soit bien lisse. Ajoutez 
le parmesan râpé, les 
tomates et le chorizo. 
3. Versez la préparation 
dans des moules 
à cannelés et réservez 
au réfrigérateur 
pendant 2 h pour un 
meilleur démoulage. 
Au moment de servir, 
parsemez de thym.
CANNELÉS
POLENTA- 
TOMATES CONFITES
15 MIN 5 MIN
6
2 H
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[image: ]150 G DE FROMAGE AIL 
ET FINES HERBES 
18-20 CHAMPIGNONS DE PARIS 
1 POIGNÉE DE NOIX 
CONCASSÉES 
2 BRANCHES DE THYM 
EFFEUILLÉES 
1. Préchauez le four 
à 190 °C. Mélangez 
les noix et le thym 
avec le fromage.
2. Lavez et séchez 
les champignons 
puis retirez la queue. 
Garnissez-les avec 
le fromage aux noix 
et enfournez 15 min.
Parsemez avec un peu 
de ciboulette ciselée 
juste avant de servir !
CHAMPIGNONS 
FARCIS
15 MIN 15 MIN
6
light
VÉGÉTARIEN
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[image: ]1 CITRON8 CŒURS D’ARTICHAUTS 
150 G DE RICOTTA 2 C. À SOUPE DE TAPENADE 
VERTE 
2 TRANCHES DE PROSCIUTTO 
1. Plongez les cœurs 
d’artichauts dans 
une casserole d’eau 
bouillante salée 
et citronnée. Laissez-
les cuire 10 min, puis 
égouttez-les et laissez-
les refroidir. Retirez 
le foin. 
2. Mélangez la ricotta 
avec la tapenade, salez 
et poivrez. 
3. Garnissez les cœurs 
d’artichauts de ce 
mélange et ajoutez une 
lamelle de prosciutto 
sur le dessus. Terminez 
par un tour de moulin 
à poivre.
CŒURS 
D’ARTICHAUTS 
FARCIS À LA RICOTTA
10 MIN 10 MIN
4
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[image: ]½ BOUQUET DE BASILIC 
HACHÉ 
12 TOMATES CONFITES 
1 GOUSSE D’AIL 
1 C. À CAFÉ DE THYM SÉCHÉ 
12 BILLES DE MOZZARELLA 
1. Égouttez les tomates 
conﬁtes en conservant 
leur huile. Versez-la 
dans un petit saladier, 
ajoutez l’ail écrasé, 
le basilic, le thym, du sel 
et du poivre. Faites-y 
mariner les billes 
de mozzarella 10 min. 
2. Montez 4 brochettes 
en alternant tomates 
conﬁtes et mozzarella.
TOMATES-
MOZZARELLA 
AUX HERBES 
10 MIN SANS CUISSON
4
EXPRESS
10 MIN
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[image: ]60 G DE PARMESAN RÂPÉ2 COURGETTES 
1 POIGNÉE DE FARINE 
2 BLANCS D’ŒUFS 
20 CL D’HUILE D’OLIVE30 G DE CHAPELURE 
1. Mettez la farine, 
les blancs d’œufs 
légèrement battus 
et la chapelure 
mélangée au parmesan 
dans trois bols 
diérents. Faites 
chauer l’huile dans 
une casserole. 
2. Coupez les courgettes 
en rondelles, puis 
poivrez-les. Passez-
les successivement 
dans la farine, l’œuf 
et la chapelure. 
Plongez-les en deux 
ou trois fois dans l’huile 
chaude jusqu’à ce 
qu’elles soient dorées. 
3. Égouttez les beignets 
sur du papier 
absorbant, salez 
et dégustez sans 
attendre.
BEIGNETS 
DE COURGETTES
AU PARMESAN
15 MIN 5 MIN
4
VÉGÉTARIEN
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[image: ]400 G DE MANIOC2 GOUSSES DE VANILLE 
80 G DE SUCRE 60 G DE FARINE 
1 L D’HUILE DE FRITURE 
1. Dans une poêle 
profonde, faites 
chauer l’huile. 
2. Récupérez les graines 
des gousses de vanille. 
Pelez et rincez le 
manioc. Râpez-le 
ﬁnement, puis 
mélangez-le avec 
le sucre, la farine 
et les graines de vanille. 
3. Formez des petits 
bonbons et faites-les 
frire 1 min de chaque 
côté. Égouttez-les sur 
du papier absorbant. 
Servez chaud, avec des 
petites piques en bois.
BONBONS 
AU MANIOC 
15 MIN 2 MIN PAR BONBON
6
VÉGÉTARIEN
tour 
du monde
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[image: ]100 G DE BEURRE3 CL DE LAIT DEMI-ÉCRÉMÉ 
140 G DE FARINE 4 ŒUFS 
150 G DE ROQUEFORT 
1. Préchauez le four 
à 180 °C. Dans une 
casserole, faites fondre 
à feu doux le beurre 
avec 12 cl d’eau 
et le lait. 
2. Ajoutez la farine 
et remuez sans cesse 
pendant 5 min. Placez 
la préparation dans 
un saladier et laissez-la 
refroidir. 
3. Ajoutez les œufs un 
à un, en mélangeant 
bien entre chaque. 
Salez, poivrez, puis 
incorporez le roquefort.
4. Recouvrez la plaque 
de cuisson de papier 
sulfurisé et couchez 
les gougères avec une 
poche à douille lisse. 
Enfournez 30 min.
Espacez les gougères 
de 5 cm quand vous 
les formez sur la plaque 
de cuisson.
GOUGÈRES 
AU ROQUEFORT
15 MIN 30 MIN
6
VÉGÉTARIEN
grand
classique
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[image: ]2 C. À SOUPE DE MIEL1 JEUNE CAMEMBERT 
3 C. À SOUPE DE PISTACHES 1 PETITE BRANCHE 
DE ROMARIN 
1. Retirez le papier du 
fromage, remettez-le 
dans sa boîte puis 
quadrillez-le. Versez 
le miel sur le fromage, 
parsemez de pistaches 
concassées, de feuilles 
de romarin et poivrez.
2. Enrobez le tout dans 
une feuille de papier 
aluminium et enfournez 
pendant 15 min à 180°C.
Servez avec des 
tranches de pain 
grillé ou des gressins : 
chacun pourra alors 
les tremper dans 
le camembert fondant 
et crémeux !
CAMEMBERT RÔTI, 
PISTACHES 
ET ROMARIN
10 MIN 15 MIN
6
VÉGÉTARIEN
RECETTE
WAHOU !
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