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			Introduction

			Depuis quelques années, l’engouement pour la cuisine ne cesse de croître, et l’on constate que la cuisine des chefs s’invite de plus en plus dans nos repas et dîners.

			À travers ce livre, je tiens à vous faire partager mon métier et ma passion, en vous faisant découvrir les recettes que j’aime, en vous donnant des idées et des astuces pour éblouir vos convives. Ces recettes comportent généralement une suggestion de dressage afin d’émerveiller vos invités.

			Vous trouverez dans ce livre plus de 140 recettes faciles à réaliser pour réussir vos dîners !

			Ces recettes peuvent convenir tout autant aux cuisiniers en herbe qu’aux cuisiniers plus aguerris, et n’oubliez pas que l’essentiel est de faire et de se faire plaisir : c’est là que réside la véritable clé du succès !

			Pour l’apéritif

		

	
		
			Bonbons au pavot et à l’avocat

			[image: 29226.png] 4 [image: 32307.png] 10 min

			2 avocats • 2 cuil. à soupe de mascarpone • 1 trait de Tabasco® • 1 cuil. à café de jus de citron • 200 g de graines de pavot • sel • poivre

			1 Coupez les avocats en 2, retirez les noyaux, prélevez la chair. Disposez-la dans la cuve d’un blender avec le mascarpone, le jus de citron et le Tabasco®, ajoutez 2 pincées de sel et 1 de poivre. Mixez. 2 Formez de petites boules, roulez-les dans les graines de pavot. Réservez au frais avant de servir.

		

	
		
			Crousti-fondant aux poireaux

			[image: 29222.png] 4 [image: 32285.png] 15 min [image: 34436.png] 25 min [image: 35368.png] 2 h

			1 poireau • 1 noix de beurre • 15 cl de crème liquide • 2 œufs • 4 cuil. à soupe de farine • 100 g de chapelure • sel • poivre • 1 l d’huile de friture

			1 Lavez le poireau, émincez-le finement. Placez-le dans une casserole avec le beurre, assaisonnez, faites cuire à feu doux pendant 10 minutes. Ajoutez la crème, poursuivez la cuisson pendant encore 10 à 15 minutes. Versez la fondue de poireau dans de petits moules en silicone. Placez au congélateur pendant au moins 2 heures. 2 Battez les œufs dans une assiette creuse, disposez la farine et la chapelure dans 2 autres assiettes creuses. Faites chauffer l’huile de friture. 3 Démoulez les formes au poireau, passez-les dans la farine, puis dans les œufs battus et enfin dans la chapelure, renouvelez l’opération 1 fois. Plongez les croquettes dans l’huile pendant 4 à 5 minutes en les retournant à mi-cuisson. Égouttez-les, servez immédiatement.

		

	
		
			Croquette à l’emmental

			[image: 29217.png] 4 [image: 32264.png] 15 min [image: 34421.png] 5 min [image: 35301.png] 2 h

			100 g d’emmental • 15 cl de crème liquide • 2 œufs • 4 cuil. à soupe de farine • 100 g de chapelure • sel • poivre • 1 l d’huile de friture

			1 Dans une casserole, faites chauffer la crème liquide, ajoutez l’emmental, mélangez. Versez la préparation dans de petits moules en silicone. Placez au congélateur pendant au moins 2 heures. 2 Battez les œufs dans une assiette creuse, disposez la farine et la chapelure dans 2 autres assiettes creuses. Faites chauffer l’huile de friture. 3 Démoulez les formes au fromage, passez-les dans la farine, puis dans les œufs battus et enfin dans la chapelure, renouvelez l’opération 1 fois. Plongez les croquettes dans l’huile pendant 4 à 5 minutes en les retournant à mi-cuisson. Égouttez-les, servez immédiatement.

		

	
		
			Cupcake au jambon et à la courgette

			[image: 29213.png] 4 [image: 32241.png] 20 min [image: 34406.png] 20 min

			150 g de farine • 4 tranches de jambon • 1 courgette • 1 yaourt nature • 1 œuf • 50 g de fromage râpé • 2 cuil. à soupe de mascarpone • 10 cl d’huile d’olive • 1/2 sachet de levure chimique • sel • poivre

			1 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Taillez le jambon en fines lanières. Mélangez l’œuf avec le yaourt et 1 pincée de sel et de poivre, ajoutez la farine et la levure. Incorporez l’huile d’olive. 2 Râpez la courgette, incorporez-la au mélange précédent, ajoutez le fromage râpé et la moitié des lanières de jambon. 3 Versez la préparation dans de petits moules beurrés et farinés. Faites cuire au four pendant 20 minutes environ (selon la taille des moules). 4 Mixez le mascarpone avec le restant du jambon et 1 pincée de sel, recouvrez les moelleux à la courgette avec la crème au jambon.

		

	
		
			Éclairs au jambon fumé

			[image: 39096.png] 6 (20 pièces) [image: 32220.png] 20 min [image: 34390.png] 20 min

			8 tranches de jambon fumé • 150 g de farine • 125 g de beurre • 4 œufs • 100 g de mascarpone • 5 cl de crème liquide • 1 cuil. à café de sel • 1 cuil. à soupe de sucre • sel • poivre

			1 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Dans une casserole, portez à ébullition 25 cl d’eau avec le beurre, le sucre et le sel. Ajoutez la farine en une seule fois, mélangez vigoureusement. Desséchez la pâte quelques secondes : elle doit se détacher de la casserole. Incorporez les œufs 1 par 1 à la spatule. 2 Sur une plaque recouverte de papier sulfurisé, formez de petits boudins à l’aide d’une poche à douille. Lissez les éclairs à l’aide d’un pinceau et d’un peu d’eau. Enfournez pour 15 à 20 minutes : vous devez obtenir une coloration légèrement brune et dorée. 3 Mixez le mascarpone avec la crème liquide, la moitié du jambon fumé et 1 pincée de sel. Garnissez les éclairs avec cette préparation, roulez chaque éclair dans 1 petite tranche de jambon.

		

	
		
			Effeuillé de foie gras en tartine

			[image: 29209.png] 4 [image: 32198.png] 10 min [image: 35234.png] 30 min

			4 tranches de pain de campagne • 150 g de foie gras mi-cuit • 4 cuil. à soupe de confiture d’oignons • quelques pousses de jeune salade • 4 traits d’huile de noisette • fleur de sel

			1 Placez le foie gras au congélateur pendant 30 minutes. À l’aide d’une mandoline (ou bien d’un économe), réalisez des copeaux. 2 Faites toaster les tranches de pain, étalez 1 cuillerée de confiture d’oignons sur chaque tranche, disposez par-dessus les copeaux de foie gras, puis les pousses de jeune salade. Ajoutez la fleur de sel et un trait d’huile de noisette.

		

	
		
			Sucettes au poulet et à la pistache

			[image: 39092.png] 6 (20 pièces) [image: 32176.png] 15 min [image: 34375.png] 1 min

			200 g de blanc de poulet • 200 g de pistaches salées • 1 blanc d’œuf • 10 cl de crème liquide • sel

			1 Décortiquez les pistaches, concassez-les grossièrement. Coupez le blanc de volaille en morceaux. Mixez-les avec le blanc d’œuf, puis avec la crème liquide et 2 pincées de sel. 2 Formez de petites boules, roulez-les dans les pistaches concassées. Placez-les sur une assiette, faites-les cuire au micro-ondes pendant 45 secondes environ. Introduisez dans chaque boule une pique.

			Notre conseil : pour une version plus gourmande, vous pouvez ajouter 50 g de foie gras dans la préparation avant de mixer.

		

	
		
			Mini-hamburgers aux langoustines

			[image: 39115.png] 4 (10 pièces) [image: 32155.png] 10 min [image: 34361.png] 5 min

			10 mini-pains à hamburgers • 10 petites langoustines • 4 feuilles de laitue • 2 oignons nouveaux • 5 tomates cerise • 1 trait d’huile • un peu de mayonnaise • sel • poivre

			1 Découpez la salade en petits morceaux, les oignons nouveaux en rondelles et les tomates cerise en 2. Décortiquez les langoustines, assaisonnez-les, faites-les revenir dans une poêle avec l’huile (2 minutes environ). 2 Découpez horizontalement les mini-pains à hamburgers, faites-les toaster. Ajoutez un peu de sauce mayonnaise sur la moitié des pains coupés, 1 morceau de salade, 1 langoustine, 1 rondelle d’oignon. Couvrez du reste des pains, piquez l’ensemble à l’aide d’un cure-dent et avec 1/2 tomate cerise.

		

	
		
			Petit blini au magret fumé

			[image: 39111.png] 4 (10 pièces) [image: 32133.png] 15 min [image: 34346.png] 10 min

			100 g de farine de sarrasin • 50 g de farine • 1 œuf • 10 cl de lait • 1 cuil. à café de levure chimique • 1 pincée de sel • 10 tranches de magret fumé • 4 tomates séchées

			1 Dans un saladier, mélangez les farines avec la levure, ajoutez l’œuf et le sel, puis petit à petit le lait. Faites chauffer une poêle antiadhésive, déposez à l’aide d’une petite cuillère de petites boules dans la poêle : elles vont s’étaler. Faites-les cuire 1 minute par face. 2 Détaillez les tomates en fines lamelles et coupez-les en petits cubes. Répartissez-les sur les blinis et ajoutez les tranches de magret fumé.

		

	
		
			Mini-chaussons à la ratatouille

			[image: 39087.png] 6 (20 pièces) [image: 32112.png] 15 min [image: 34330.png] 20 min [image: 35980.png] 20 min

			300 g de pâte brisée • 1 courgette • 1 poivron rouge • 1 petite aubergine • 1 oignon • 1/2 boîte de concassée de tomates • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 œuf • sel • poivre

			1 Lavez les légumes. Ciselez l’oignon. Détaillez le poivron en petits cubes (4 mm de côté) en prenant soin d’ôter les graines. Coupez la courgette et l’aubergine en petits cubes. 2 Dans une casserole, versez l’huile d’olive, ajoutez les oignons ainsi que le poivron, faites revenir 5 minutes à feu doux. Ajoutez les aubergines, continuez la cuisson pendant 5 minutes. Ajoutez les courgettes et la concassée de tomates, laissez compoter à feu doux 10 à 12 minutes. Faites refroidir. 3 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Étalez la pâte brisée si nécessaire, détaillez des disques d’environ 8 cm de diamètre. Dans un bol, battez l’œuf. À l’aide d’un pinceau, dorez les bords des disques. Disposez 1 cuillerée à café de ratatouille au milieu de chaque disque, repliez-les en 2, appuyez bien sur les bords pour les souder. 4 Disposez les chaussons sur une plaque allant au four préalablement recouverte de papier sulfurisé. Dorez les chaussons avec l’œuf. Enfournez pour 15 à 20 minutes.

		

	
		
			Muffins aux olives et à la sauge

			[image: 29203.png] 6 [image: 32091.png] 15 min [image: 34314.png] 20 min

			150 g de farine • 1 yaourt nature • 10 cl d’huile d’olive • 1/2 sachet de levure chimique • 1 œuf • 100 g d’olives noires • 10 feuilles de sauge • 50 g de parmesan râpé • sel • poivre

			1 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Ciselez la sauge. Mélangez l’œuf avec le yaourt et 1 pincée de sel et de poivre, ajoutez la farine et la levure. Versez l’huile d’olive. Incorporez les olives et la sauge, ajoutez le parmesan râpé. 2 Versez la préparation dans de petits moules beurrés et farinés. Faites cuire au four pendant 15 à 20 minutes (selon la taille des moules).

		

	
		
			Roulade aux olives et au jambon

			[image: 29199.png] 4 [image: 32069.png] 15 min [image: 34299.png] 5 min [image: 35968.png] 15 min

			50 g de farine • 50 g de farine de sarrasin • 1 œuf • 15 cl de lait • 4 tranches de jambon blanc • 100 g de tapenade • 100 g de fromage frais • 1 pincée de sel

			1 Dans un saladier, mélangez les farines avec le sel, ajoutez l’œuf, versez le lait petit à petit. Faites chauffer une poêle, huilez-la légèrement. Faites cuire les crêpes. Disposez 1 tranche de jambon sur chaque crêpe. 2 Dans un bol, mélangez la tapenade avec le fromage frais. Recouvrez-en le jambon, roulez les crêpes. Placez-les au moins 15 minutes au réfrigérateur avant de les détailler en tronçons d’environ 1,5 cm. Piquez chaque roulade avec un cure-dent.

		

	
		
			Roulade de saumon aux asperges

			[image: 39107.png] 4 (10 pièces) [image: 32047.png] 15 min [image: 36024.png] 10 min

			10 asperges • 250 g de saumon • 3 tranches de saumon fumé • sel

			1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Épluchez les asperges. Coupez les pointes (5 cm). Portez une grande casserole d’eau salée à ébullition. Faites cuire les asperges pendant 5 minutes, égouttez-les. 2 Détaillez le saumon frais en fines tranches, roulez les pointes d’asperges dans le saumon fumé, puis dans le saumon frais, piquez le tout avec un cure-dent. Enfournez pour 5 minutes.

			Notre conseil : vous pouvez servir chaud ou froid avec un peu de mayonnaise.

		

	
		
			Samossa d’agneau aux fruits exotiques

			[image: 39083.png] 6 (20 pièces) [image: 32027.png] 20 min [image: 34285.png] 30 min

			5 feuilles de brick • 200 g d’agneau • 1/2 ananas • 1/2 mangue • 2 pincées de quatre-épices • 1/2 oignon • 1 noix de beurre + un peu de beurre fondu • sel • poivre

			1 Coupez l’agneau en très petits cubes. Ciselez l’oignon le plus finement possible. Épluchez l’ananas et la mangue, coupez-les en petits cubes. 2 Dans une casserole, faites revenir l’oignon avec le beurre, ajoutez les fruits et le quatre-épices. Faites revenir pendant 10 minutes. Ajoutez l’agneau, continuez la cuisson pendant 2 minutes, assaisonnez si besoin. 3 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Détaillez les feuilles de brick en bandes d’environ 6 cm de large, nappez-les de beurre fondu. Déposez 1 cuillerée à café de garniture en haut de chaque bande, pliez-les en triangles. Enfournez pour 15 minutes environ. Servez chaud !

		

	
		
			Samossa végétarien

			[image: 39079.png] 6 (20 pièces) [image: 32003.png] 20 min [image: 34270.png] 25 min

			5 feuilles de brick • 1 courgette • 1 carotte • 1 oignon • 1 noix de beurre + un peu de beurre fondu • sel • poivre

			1 Ciselez l’oignon le plus finement possible. Lavez les légumes, épluchez la carotte, coupez-les en petits cubes. Dans une casserole, faites revenir l’oignon avec le beurre, ajoutez la carotte et 1 pincée de sel et de poivre. Faites revenir pendant 5 minutes, ajoutez la courgette, continuez la cuisson pendant encore 4 minutes, assaisonnez si besoin. 2 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Détaillez les feuilles de brick en bandes d’environ 6 cm de large, nappez-les de beurre fondu. Déposez 1 cuillerée à café de garniture en haut de chaque bande, pliez-les en triangles. Enfournez pour 15 minutes environ. Servez chaud !

		

	
		
			Saumon en croûte, mayonnaise à la tomate confite

			[image: 29195.png] 4 [image: 31983.png] 20 min [image: 34256.png] 20 min

			1 pâte feuilletée • 300 g de saumon frais • 4 tomates confites • 1 jaune d’œuf • 1 cuil. à soupe de moutarde • 5 cl d’huile d’olive • 10 cl d’huile végétale

			1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Détaillez le saumon en lanières de 2 cm de large. Roulez chaque lanière dans la pâte feuilletée. Placez-les sur une plaque à four recouverte de papier sulfurisé. Enfournez pour 15 à 20 minutes. 2 Mixez la moutarde avec les tomates confites. Ajoutez le jaune d’œuf, incorporez petit à petit l’huile d’olive, puis l’huile végétale. 3 Découpez le saumon en petites bouchées, servez avec la mayonnaise.

			Notre conseil : vous pouvez remplacer une partie de l’huile par l’huile des tomates confites pour renforcer le goût de tomate confite.

		

	

Saumon mariné à la citronnelle, chips de pain au sarrasin

[image: 39075.png] 6 (20 pièces) [image: 31961.png] 15 min [image: 34241.png] 5 min [image: 35955.png] 1 h

300 g de saumon frais • 20 cl de vin blanc • le jus d’1 citron • 1 bâton de citronnelle • 1 petit pain au sarrasin • sel

1 Détaillez le saumon en gros cubes, placez-les dans un plat.
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