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Wraps de tortilla  
au poulet mariné
Wraps de tortilla,  
coppa et salade
Pour 6personnes 
Préparation: 20min 
• 3tortillas de maïs
• 9tranches de coppa
• ½salade iceberg
• 80g de fromage frais type 
Philadelphia®
1. 
Émincez ﬁnement la salade. Étalez généreusement le 
fromage frais sur les tortillas. Recouvrez de salade une 
moitié de chaque tortilla, puis déposez dessus 3 tranches 
de coppa.
2. 
Roulez la tortilla le plus serré possible, coupez-la en 
6 tranches et maintenez-les avec des piques en bois. 
Dégustez bien frais.
Pour 6personnes 
Préparation: 25min 
Marinade: 1h 
Cuisson: 7min 
• 3tortillas de blé
• 200g de blancs de poulet
• Le jus de 1citron + zestes
• 2c. à soupe de miel
• 1bouquet de thym
• 120g de cheddar râpé
• 1poignée de roquette
• 3c. à soupe de mayonnaise
• 1c. à soupe d’huile d’olive
• Sel, poivre
1. 
Coupez le poulet en ﬁnes tranches, puis déposez-les dans 
un saladier avec le jus et les zestes de citron, le miel et 
le thym eﬀeuillé. Couvrez et laissez mariner 1 h au frais.
2. 
Faites chauﬀer l’huile dans une poêle, puis faites-y cuire 
le poulet 6 à 7 min. Laissez refroidir.
3. Étalez la mayonnaise sur les tortillas, puis recouvrez une 
moitié de chaque galee avec de la roquee, un tiers du 
cheddar et du poulet. 
4. 
Roulez la tortilla le plus serré possible, puis coupez-la 
en deux et maintenez-les avec des piques en bois. Dégustez 
bien frais.
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SÉLECTIONNEZ LES RECETTES
Les recees que vous allez proposer à vos amis doivent 
être variées et faciles à manger debout. 
Cet ouvrage vous en propose un large éventail sous forme 
de 25 thèmes déclinés en 2 ou 4 recees autour d’une 
préparation (tartinade, cake, brochee, verrine…) ou d’un 
alcool (rhum, prosecco, vodka…). Il vous suﬃt d’y piocher 
80 RECETTES POUR DÉCLINER 
VOS APÉROS À L’INFINI !
L’apéritif dînatoire est une formule qui permet de recevoirL’apéritif dînatoire est une formule qui permet de recevoir 
ses amis d’une façon ludique, décontractée et convivialeses amis d’une façon ludique, décontractée et conviviale 
autour de divers amuse-bouches, de petits plats à grignoter,autour de divers amuse-bouches, de petits plats à grignoter, 
chauds ou froids, et de boissons. Pour proﬁterchauds ou froids, et de boissons. Pour proﬁter 
de ce moment festif sans passer la moitié de votre tempsde ce moment festif sans passer la moitié de votre temps 
en cuisine, il est impératif de vous organiser en amont.en cuisine, il est impératif de vous organiser en amont.
pour composer des menus déclinables à l’inﬁni, adaptés 
à l’occasion, à la saison et aux goûts de vos convives.
Faites des choix futés en sélectionnant des recees dont 
une bonne partie puisse être préparée à l’avance, ce qui 
permet de mieux répartir le travail. Vous pouvez aussi 
constituer le menu en vous ﬁxant un thème (voir p. 10-11).
Les pages suivantes présentent les étapes de chaqueLes pages suivantes présentent les étapes de chaque 
recee.recee.
Pour chaque thème, découvrez une photographiePour chaque thème, découvrez une photographie 
rassemblant 2 ou 4 variantes d’une préparation.rassemblant 2 ou 4 variantes d’une préparation.
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ENTRE LA VEILLE ET LE JOUR J
Pour ne pas vous épuiser en cuisine, la solution magique 
est de planiﬁer les tâches et de les répartir dans le temps, 
d’où l’importance de pouvoir réaliser certaines recees la 
veille. C’est le cas, par exemple, des dips et tartinades, des 
biscuits secs, muﬃns et cakes, des crèmes et mousses 
pour les verrines ou des gaspachos. N’oubliez pas de lancer 
aussi la veille la fabrication de glaçons.
Astuce:
 pensez à faire de la place dans votre réfrigérateur 
pour stocker aisément des préparations à garder au frais, 
et utilisez des boîtes hermétiques, si possible empilables.
Le jour même, vous pourrez confectionner les toasts et 
canapés, d’éventuelles recees chaudes, découper des cru-
dités à servir avec les dips, transvaser les tartinades faites 
la veille dans de jolis contenants, assembler les verrines 
et les brochees, sans oublier les cocktails… 
Pour les inconditionnels du fromage et des charcuteries, 
préparez quelques assortiments joliment présentés sur des 
planches en bois où vous glisserez aussi quelques fruits 
frais et prévoyez une corbeille de pain à côté.
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DIPS ET TARTINADESDIPS ET TARTINADES 
::
 
DES APÉROS SAINS ET RAPIDESDES APÉROS SAINS ET RAPIDES 
Faciles à préparer et bon marché, les dips et 
les tartinades sont des valeurs sûres. Pour les 
servir, vous avez un large choix de possibilités : 
mini-biscoes, rondelles de baguee, chips 
de légumes, gressins, crudités (caroe, céleri 
branche, concombre, radis, endive…), crackers, 
craquelins ou pain grillé. Voir les recettes 
pages 106 à 115.
INTRODUCTIONINTRODUCTION
PRÉVOYEZ DES QUANTITÉS 
ADAPTÉES
Une fois vos choix arrêtés, établissez une liste de courses 
en calculant les quantités en fonction du nombre de vos 
invités. Pour rassasier tout le monde, prévoyez en moyenne 
6 à 8 recees diﬀérentes et comptez pour chaque per-
sonne 2 ou 3 portions par recee. Si vous préparez moins 
de recees, ayez en tête de pouvoir servir une quinzaine 
de « portions » par personne. 
Remarque: si votre apéritif dînatoire doit se prolonger 
jusqu’à tard dans la soirée, tablez plutôt sur une vingtaine 
de pièces par personne.
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MATÉRIEL POUR PRÉPARER LES COCKTAILSMATÉRIEL POUR PRÉPARER LES COCKTAILS 
Ces accessoires, bien que non indispensables, 
peuvent vous rendre service.
• Blender
• Doseur gradué 
• Cuillère à mélange
• Verre à mélange
• Shaker
• Passoire à cocktail
• Bac à glaçons
• Pince à glaçons
• Presse-agrumes
• Économe
INTRODUCTIONINTRODUCTION
SOIGNEZ LE SERVICE 
DES BOISSONS
Vin (rouge, blanc, rosé, mais pas forcément les trois à 
la fois), champagne, bière ainsi que les jus de fruits, les 
limonades maison et de l’eau sont les grands classiques. 
Pour évaluer les quantités à prévoir, sachez qu’on compte 
généralement 1 bouteille d’eau pour 3 personnes, 1 bou-
teille de jus de fruits ou de limonade pour 6, 1 bouteille 
de vin pour 4 (pour 6 personnes s’il s’agit d’un cham-
pagne). Placez vos verres à vin, à cocktail ou à eau près de 
l’endroit où seront servies les boissons.
Pour chouchouter davantage encore vos invités, pour-
quoi ne pas vous improviser barmaid en confectionnant 
des cocktails maison, avec ou sans alcool. Vous trouve-
rez pages 130 à 153 une douzaine de cocktails classiques 
ou plus originaux, dont quelques-uns sans alcool. Côté 
quantités, comptez 1 ou 2 verres de cocktail par personne. 
Cependant n’oubliez pas que l’abus d’alcool est dange-
reux pour la santé.
PENSEZ AUX PRÉSENTATIONS 
ET À L’AMBIANCE
Pour que tout le monde proﬁte pleinement de ce moment 
agréable, chouchoutez la déco et les détails : 
• 
À diﬀérents endroits, disposez des petites serviees 
colorées, de jolies piques à apéritif (en plus de celles 
que vous aurez déjà plantées dans les bouchées), des 
mini-cuillères pour les verrines et gaspachos, des petites 
assiees. 
• Pour servir les boissons, fabriquez des glaçons avec de 
petits fruits (groseille, framboise, mûre…) ou des herbes 
(menthe, verveine citronnelle…).
• 
Allumez des guirlandes décoratives, des lampions ou 
des photophores.
• Pour une touche végétale, prévoyez quelques vases ou 
bouteilles en verre avec des ﬂeurs ou de jolis branchages. 
• 
Présentez les cocktails, jus ou limonades dans de jolies 
carafes. 
• 
Enfin, pensez aussi à une ambiance musicale 
en prévoyant une playlist de musiques indémodables 
ou de celles qu’apprécient vos amis. 
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Voici quelques idées de menus thématisés,Voici quelques idées de menus thématisés, 
mais rien ne vous empêche d’en créer d’autres en fonctionmais rien ne vous empêche d’en créer d’autres en fonction 
de vos envies, de la saison, de l’occasion.de vos envies, de la saison, de l’occasion.
TortillaTortilla 
aux pommes de terreaux pommes de terre 
p. 40
Sucees de fromageSucees de fromage 
au baconau bacon 
p. 17
Dip de courgeesDip de courgees 
au fromage fraisau fromage frais 
et aux herbeset aux herbes 
p. 109
Houmous vertHoumous vert 
de pois chichesde pois chiches 
p. 108
Fleurs de courgee,Fleurs de courgee, 
chèvre et menthechèvre et menthe 
p. 96
Nid d’œuf de caille,Nid d’œuf de caille, 
crème au bleu sur blinicrème au bleu sur blini 
p. 41
FalafelsFalafels 
de chou-ﬂeurde chou-ﬂeur 
p. 30
Roulés feuilletésRoulés feuilletés 
au pesto, jambonau pesto, jambon 
et mozzarellaet mozzarella 
p. 68
Virgin mojitoVirgin mojito 
p. 153
Malibu SunriseMalibu Sunrise 
p. 136
Des menus à thèmes
VEGGIE
EXPRESS
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Wraps de tortillaWraps de tortilla 
au poulet marinéau poulet mariné 
p. 45
Brochees de poire,Brochees de poire, 
bleu, noix et roqueebleu, noix et roquee 
p. 25
Gaspacho aux petits pois,Gaspacho aux petits pois, 
ricoa et menthericoa et menthe 
p. 127
BurgersBurgers 
au conﬁt d’oignon,au conﬁt d’oignon, 
magret et ﬁguesmagret et ﬁgues 
p. 37
Mini-naveesMini-navees 
aux avocats et creveesaux avocats et crevees 
p. 34
SamoussasSamoussas 
aux pommes caramélisées,aux pommes caramélisées, 
chèvre et thymchèvre et thym 
p. 80
Tarte soleil au jambonTarte soleil au jambon 
et pesto vertet pesto vert 
p. 56
Soupe de melonSoupe de melon 
au jambon de Parmeau jambon de Parme 
p. 126
Spritz originalSpritz original 
p. 133
Mimosa orange presséeMimosa orange pressée 
p. 145
FRAÎCHEUR 
DE PRINTEMPS
SUCRÉ-SALÉ
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Sucettes craquantes 
 
ricotta et épinards
Pour 9sucettes
Préparation: 20min
Cuisson: 6min
• 3feuilles de brick
• 50g de ricotta
• 1poignée de pousses 
d’épinards
• 1c. à café de paprika
• 1c. à café d’échalote hachée
• 1œuf
• 1c. à soupe d’huile d’olive
• Sel, poivre
1. Préchauﬀez le four à 180 °C. Découpez 18 carrés de 7 cm 
de côté dans les feuilles de brick.
2. 
Dans un bol, mélangez la ricoa, les épinards hachés avec 
un couteau, le paprika et l’échalote. Salez et poivrez. Dans 
un autre bol, baez l’œuf avec l’huile. Badigeonnez les car-
rés de brick au pinceau avec le mélange à l’œuf.
3. 
Au centre de la moitié des carrés, déposez un peu de farce 
à la ricoa, puis déposez une pique à brochee avant de 
recouvrir d’un second carré. Badigeonnez encore, puis 
appuyez pour bien sceller les sucees.
4. 
Déposez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé, 
puis recouvrez-les d’un autre papier. Enfournez pour 6 min.
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Sucettes de fromage 
 
au bacon et tomates séchées
Pour 8sucettes
Préparation: 15min
Cuisson: 3 ou 4min
• 8bâtonnets de bretzel
• 150g de fromage frais 
type Philadelphia®
• 7tranches de bacon
• 3pétales de tomates 
séchées
• 20g d’oignons frits
• ½bouquet de ciboulette
1. Dans une poêle, faites griller le bacon jusqu’à ce qu’il soit 
croustillant, puis hachez-le ﬁnement. Hachez les tomates 
séchées. Ciselez la ciboulee.
2. 
Dans un bol, mélangez le fromage, le bacon grillé et les 
tomates séchées, puis formez 8 boulees de la taille d’une 
cerise.
3. 
Roulez-les dans les oignons frits et la ciboulee, puis plan-
tez au centre 1 bretzel qui servira de pique. Laissez repo-
ser au frais jusqu’à la dégustation.
SUCETTES ET CORNETSSUCETTES ET CORNETS
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Cornets au thon 
 
et petits légumes 
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O
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Pour 10cornets
Préparation: 30min
Cuisson: 20min
• 1pâte feuilletée
• 80g de thon au naturel
• 1petite carotte
• ½navet
• 30g de haricots verts
• 30g de petits pois
• ½oignon
• 2c. à soupe de mayonnaise
• 1jaune d’œuf +2c. à soupe 
de lait
• 1c. à soupe de graines 
depavot
• Huile neutre
1. 
Préchauﬀez le four à 200 °C. Découpez 10 bandes de 1 cm 
de large dans la pâte feuilletée. Huilez 10 cônes en métal, 
puis entourez chacun en partant du bas avec une bande 
de pâte.
2.Déposez les cornets sur une plaque recouverte de papier 
sulfurisé, puis dorez-les au pinceau avec le jaune d’œuf 
mélangé au lait. Saupoudrez de pavot. Enfournez pour 
20 min, jusqu’à ce que les cornets soient dorés.
3. 
Pendant ce temps, taillez la caroe, le navet et l’oignon 
en tout petits dés. Équeutez et coupez les haricots verts 
en trois. Faites cuire tous les légumes 10 min dans de l’eau 
bouillante salée, puis passez-les sous l’eau froide.
4. 
Une fois les légumes refroidis, ajoutez le thon et la 
mayonnaise. Mélangez délicatement. Garnissez les cônes 
feuilletés du mélange et dégustez sans aendre.















[image: ]1919
Cornets au jambon,
 
basilic et tomates séchées
Pour 12cornets
Préparation: 35min
Cuisson: 8min
• 6feuilles de brick
• 6tranches de jambon 
italien
• ½bouquet de basilic
• 5pétales de tomates séchées
• 30g de beurre
• 100g de mascarpone
• 1c. à soupe de pignons 
depin
1. Préchauﬀez le four à 180 °C et beurrez 12 cônes en métal. 
Coupez les feuilles de brick en deux. Badigeonnez chaque 
demi-feuille de beurre fondu au pinceau, puis roulez-la 
autour d’un cône en ajoutant au fur et à mesure des feuilles 
de basilic. Coupez le surplus de feuille de brick.
2.Déposez les cornets sur une plaque recouverte de papier 
sulfurisé et enfournez pour 8 min, jusqu’à ce qu’ils soient 
dorés. Laissez refroidir avant de les démouler et de les 
garnir.
3.Dans un bol, mélangez le mascarpone, le reste du basilic 
ciselé et le jambon et les tomates séchées hachés. Versez la 
farce dans une poche à douille aﬁn de garnir plus facilement 
les cornets.
4. 
Faites griller les pignons à sec dans une poêle et 
parsemez-en les cornets.
RECETTE N
O
 4
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