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    Introduction


    Salées ou sucrées, à servir comme mises en bouche ou comme mignardises avec le café, pour un apéritif dînatoire convivial ou un buffet raffiné, ces élégantes bouchées se plient à toutes les circonstances.


    Petites bouchées basiques à déguster avec les doigts ; tartes, muffins, cakes ou financiers en format miniature ; mini-verrines, cuillères… les présentations sont innombrables, irrésistiblement séduisantes et très appétissantes !


    Préparez tous les ustensiles et les ingrédients nécessaires avant de commencer à cuisiner ; de nombreuses recettes peuvent être préparées simultanément, en utilisant les temps de repos et/ou de cuisson.


    N’hésitez pas à effectuer certaines préparations à l’avance : les pâtes à madeleines et à biscuits peuvent être préparées la veille ; les fonds de tartelettes cuits plusieurs jours avant et conservés dans une boîte en métal ; les coulants au chocolat préparés et mis au congélateur, puis cuits à la dernière minute.


    D’autres recettes peuvent être entièrement réalisées avant le jour J : les cakes se gardent plusieurs jours au réfrigérateur enveloppés dans un film alimentaire, vous les réchaufferez légèrement avant le service ; la crème de pois chiches préparée la veille et conservée au frais dans une boîte sera réchauffée au dernier moment ; les dattes fourrées, dressées sur un joli plat et filmées, seront sorties du réfrigérateur au moins 1 heure avant la dégustation…


    Pas de service, pas de table à dresser ! Une pile de petites assiettes, une autre de jolies serviettes ; des pots pour les petites fourchettes et cuillères ; des verres, même dépareillés… vous allez, en compagnie de vos invités, pleinement profiter de la soirée !


  

		Bouchées salées


	

		Sablés au pecorino et au romarin


				Pour réaliser cette recette, utilisez un beau morceau de pecorino ou de parmesan, plutôt que du fromage déjà râpé : la recette n'en sera que meilleure.


		

			


		


		

			
Pour 30 sablés environ : 140 g de pecorino (fromage de brebis) fraîchement râpé – 160 g de beurre – 250 g de farine – 6 tiges de romarin frais de 10 cm chacune – Sel


		


		

				
• Sortez le beurre du réfrigérateur à l'avance pour qu'il soit bien mou. Rincez et séchez le romarin. Supprimez les tiges et hachez finement les feuilles.


 				
• Dans un saladier, mélangez la farine, le pecorino, 2 pincées de sel et le romarin.


 				
• Ajoutez le beurre en pommade et travaillez rapidement la pâte du bout des doigts, jusqu'à l'obtention d'une pâte homogène et compacte.


 				
• Divisez la pâte en plusieurs morceaux et formez des cylindres de 2 cm de diamètre environ.


 				
• Filmez-les et laissez-les reposer au réfrigérateur pendant 1 heure. Préchauffez le four à 200 °C (th. 6/7).


 				
• Retirez le film autour de la pâte et découpez chaque boudin en tranches de 1 cm environ d'épaisseur.


 				
• Disposez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé et enfournez-les pour 15 à 20 minutes, jusqu'à ce qu'ils soient dorés. Laissez-les refroidir complètement sur une grille.


  		


		

			
Conseil : Ces biscuits salés sont parfaits pour un apéritif, accompagnés, par exemple, d'un Vouvray. 
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		Mini-cakes au parfum méditerranéen


				Ces mini-cakes sont un concentré de parfums. Veillez à la qualité de vos ingrédients !


		

			


		


		

			
Pour 16 mini-cakes : 3 œufs – 12,5 cl de lait entier tiède – 100 g de parmesan fraîchement râpé – 150 g de farine – 1 cuill. à café rase de levure chimique – 1 bouquet de basilic – 6 tiges de persil plat – 2 tiges de menthe – 1 gousse d'ail dégermée – 60 g d'amandes mondées – 60 g de câpres au sel – 100 g de tomates confites – 10 cl d'huile d'olive extra vierge – Sel et poivre


		


		

				
• Dessalez les câpres sous l'eau courante pendant 5 minutes. Égouttez et réservez. Lavez et essorez le basilic, la menthe et le persil. Coupez les tomates confites en morceaux ; réservez.


 				
• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).


 				
• Mixez les amandes, les câpres, l'ail, les feuilles de menthe, de persil et de basilic avec 4 cuillerées d'huile et une petite pincée de sel.


 				
• Passez au tamis la farine et la levure.


 				
• Dans une jatte, fouettez les œufs avec la farine et la levure tamisées. Salez, poivrez. Ajoutez le lait, le reste d'huile, puis le parmesan. Mélangez bien, ajoutez le mélange herbes-amandes-câpres, les tomates confites, et mélangez de nouveau.


 				
• Versez le mélange dans 16 moules à mini-cakes et faites cuire pendant 20 minutes environ. Dégustez tiède ou froid.
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