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Apéro

Petits roulés au jambon fumé et cornichons / Petits roulés boudin 

noir et pomme / Foccacia aux deux olives / Bstells au fromage / 

Dip de fromage blanc aux herbes / Corolles de thon aux câpres / 

Tacos et guacamole / Feuilletés façon gressin





Variante : Vous pouvez, selon la saison, remplacer les cornichons par 1 bâtonnet de melon.

1. Sortez le beurre un peu à l'avance afin 

qu'il ramollisse. Beurrez la mie d'une fine 

couche. Mettez la tranche de jambon fumé 

sur le sandwich et étalez par-dessus une 

nouvelle fine couche de beurre.

2. Sélectionnez des petits cornichons les 

plus droits possible. Coupez leurs extré-

mités, positionnez-les en haut de la mie et 

roulez. Coupez à la taille souhaitée.

3. Mettez le piment d'Espelette dans 

une assiette plate. Sur chaque bouchée, 

appliquez une petite bande de beurre sur 

laquelle vous ferez adhérer un peu de 

piment d'Espelette.

1 tranche de pain nature ou complet 100 % Mie • 1 cuil. à soupe de beurre 

1 tranche de jambon fumé • 3 cornichons

Décoration : Quelques pincées de piment d'Espelette • Du beurre

Petits roulés au jambon fumé

et cornichons

Pour 3 roulés • Préparation : 5 min

Difficulté : facile • Coût : €









Petits roulés boudin noir

et pomme

Comment conserver les herbes aromatiques ?

Surtout ne les laissez pas dans leur emballage en papier. Lavez-les puis séchez-les 

soigneusement. Enfermez ensuite la botte de ciboulette dans du papier d'aluminium et les 

autres herbes dans des sacs en plastique ou des boîtes hermétiquement closes dans le bas de 

votre réfrigérateur.

Pour 3 roulés • Préparation : 10 min • Cuisson : 10 min

Difficulté : un peu difficile • Coût : €

1 tranche de pain nature ou complet 100 % mie • 1 petit boudin noir 

1 cuil. à café de moutarde de Dijon • 1 pomme type golden

Décoration : Quelques brins de ciboulette

1. Poêlez le boudin 10 min en l'ayant 

préalablement piqué à l'aide d'une 

fourchette. Laissez refroidir, enlevez le 

boyau et mélangez le contenu avec un peu 

de moutarde de Dijon. Tartinez la mie d'une 

fine couche de ce mélange. 

2. Réalisez 1 bâtonnet de pomme de la 

largeur du pain, positionnez-le en haut de 

celui-ci et roulez. Coupez à la taille sou-

haitée.

3. Versez de l'eau bouillante sur les brins de 

ciboulette afin de les assouplir et nouez-les 

autour des bouchées.
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