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Introduction

Ah, l’été ! Les beaux jours! La joie de recevoir ses amis quand les soirées s’allongent! Voilà les plaisirs que ce livre vous propose de vivre avec de nombreuses idées de recettes de verrines, à présenter sur un buffet, à déguster au moment de l’apéritif ou en entrée.

 


Vous trouverez dans ce petit ouvrage plus de 130 idées de verrines sucrées ou salées, chaudes ou froides, et inspirées d’un grand nombre de traditions culinaires, d’ici et d’ailleurs.

 


Simples, vraiment faciles à réussir, la grande majorité de ces recettes ne nécessitent aucun talent particulier et sont accessibles à tous, même aux débutants.

 


Avec ces verrines d’été, vous régalerez sans effort les personnes que vous aimez.




VERRINES FROIDES POUR CANICULE
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SOUPE FROIDE DE PETITS POIS AU COMTÉ

6 pers. Préparation : 10 min

200 g de petits pois surgelés • 50 g de comté (bien affiné si possible) • 6 brins de ciboulette • 10 cl de bouillon de volaille (éventuellement à base de préparation déshydratée) • 10 cl de crème liquide • sel • poivre


Réalisation

À l’aide d’un couteau Économe, découpez le comté en copeaux. Dans le bol du mixeur, rassemblez les petits pois surgelés, le bouillon de volaille, la crème liquide, les brins de ciboulette, le sel et le poivre. Mixez longuement. Versez dans de jolis petits verres, ajoutez les copeaux de comté et dégustez.

 


Notre conseil : vous pouvez remplacer le comté par du gouda ou de la mimolette vieille.


SOUPE FROIDE À LA TOMATE, DÉS DE CHORIZO

6 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 10 min

12 tomates • 20 cl de bouillon de légumes • 12 feuilles de basilic • 10 cm de chorizo • 4 glaçons • Tabasco • sel


Réalisation

Portez une casserole d’eau à ébullition et plongez-y les tomates pendant 1 minute. Retirez-les, égouttez-les et pelez-les. Ouvrez-les, épépinez-les et mettez-les dans le bol du blender avec le bouillon de légumes, le basilic et les glaçons. Mixez longuement. Salez selon votre goût. Ajoutez quelques gouttes de Tabasco. Retirez la peau du chorizo et coupez-le en petits dés. Pour les dorer, faites-les revenir dans une poêle à revêtement antiadhésif. Servez la soupe dans des verres, ajoutez les dés de chorizo et dégustez sans attendre.

 


Notre conseil : dans cette soupe, n’hésitez pas à ajouter de petits croûtons secs, frottés à l’ail.


SOUPE FROIDE DE COURGETTES AU FROMAGE FRAIS

6 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 20 min

3 courgettes • 100 g de fromage frais • 6 glaçons • 2 cuil. à soupe de thym ciselé • sel • poivre


Réalisation

Lavez les courgettes et retirez les extrémités. Coupez-les en morceaux et mettez-les dans une casserole. Recouvrez d’eau à hauteur des ingrédients. Salez et poivrez. Ajoutez le thym. Faites cuire pendant 20 minutes environ. Retirez du feu et laissez refroidir. Au moment de servir, versez la soupe dans le blender, ajoutez le fromage, et mixez-la quelques instants avec les glaçons. Servez dans des verres.

 


Notre conseil : à défaut de fromage frais, vous pouvez utiliser de la Vache qui rit®, ou une autre sorte de fromage fondu.


SOUPE FROIDE DE CONCOMBRE AU YAOURT ET À LA MENTHE

6 pers. Préparation : 10 min

1 concombre • 1 bouquet de menthe • 3 yaourts nature • sel • poivre


Réalisation

Pelez le concombre et coupez-le en morceaux. Lavez la menthe, et effeuillez-la. Dans le bol du blender, déposez les morceaux de concombre, la menthe, salez, poivrez, et ajoutez les yaourts. Mixez longuement et dégustez immédiatement dans des verres.

 


Notre conseil : utilisez de préférence de la menthe fraîche, mais à défaut ou hors saison, vous pouvez la remplacer par de la menthe surgelée.


SOUPE FROIDE DE CAROTTES À LA CORIANDRE

6 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 20 min

6 à 8 petites carottes • 15 cl de bouillon de volaille • 1 bouquet de coriandre • 6 glaçons • sel • poivre


Réalisation

Pelez les carottes, coupez-les en morceaux et déposez-les dans une casserole. Ajoutez le bouillon de volaille et recouvrez d’eau à hauteur. Faites cuire à couvert pendant 20 minutes environ. Lavez le bouquet de coriandre et effeuillez-le. À l’issue de la cuisson, rectifiez l’assaisonnement. Laissez refroidir la soupe. Juste avant de servir, ajoutez la coriandre, les glaçons, mixez et servez dans des verres.

 


Notre conseil : avec un bouillon « maison », vous obtiendrez un meilleur résultat. Mais naturellement, vous pouvez utiliser un bouillon cube par exemple.


SOUPE FROIDE DE PATATE DOUCE AU PERSIL PLAT

6 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 20 min

1 grosse patate douce • 15 cl de bouillon de légumes • 1 bouquet de persil plat • 6 glaçons • sel • poivre


Réalisation

Pelez la patate douce, coupez-la en morceaux et déposez-la dans une casserole. Ajoutez le bouillon de légumes et recouvrez d’eau à hauteur. Faites cuire à couvert pendant 20 minutes environ. Lavez le bouquet de persil plat et effeuillez-le. À l’issue de la cuisson, rectifiez l’assaisonnement. Laissez refroidir la soupe. Juste avant de servir, ajoutez le persil, les glaçons, mixez et servez dans des verres.

 


Notre conseil : ceux qui préfèrent un goût plus relevé pourront remplacer le persil plat par de la coriandre ou du basilic par exemple.


SOUPE FROIDE DE FENOUIL AU BALSAMIQUE

6 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 15 min

3 bulbes de fenouil • 6 glaçons • vinaigre balsamique • sel • poivre


Réalisation

Lavez les bulbes et coupez-les en morceaux. Mettez-les dans une casserole et versez de l’eau à hauteur. Salez, poivrez et portez à ébullition. Faites cuire 15 minutes à petits frémissements. Retirez du feu et laissez refroidir. Juste avant de servir, ajoutez les glaçons et mixez longuement la soupe à l’aide d’un mixeur plongeant. Servez dans des verres, ajoutez un trait de vinaigre balsamique et dégustez.


SOUPE FROIDE D’ARTICHAUTS AU CHÈVRE SEC

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 20 min

6 fonds d’artichauts (frais de préférence ou éventuellement surgelés) • ½ citron • 15 cl de crème fraîche • 1 petit fromage de chèvre sec • sel • poivre


Réalisation

Coupez les fonds d’artichauts en morceaux et mettez-les dans une casserole. Couvrez d’eau salée à hauteur. Ajoutez le jus du demi-citron. Faites cuire 20 minutes à couvert. Retirez du feu et laissez refroidir. À l’aide d’un couteau Économe, découpez des copeaux dans le fromage sec. Juste avant de servir, ajoutez la crème fraîche, et mixez longuement. Rectifiez l’assaisonnement selon votre goût. Servez la soupe dans des verres, ajoutez quelques copeaux et dégustez.

 


Notre conseil : pour un résultat un peu plus léger, vous pouvez remplacer la crème par du lait concentré.


SOUPE FROIDE DE BETTERAVES À LA CRÈME

6 pers. Préparation : 10 min

4 grosses betteraves cuites • 15 cl de bouillon de volaille • 15 cl de crème fraîche • 8 brins d’estragon • 6 glaçons • sel • poivre


Réalisation

Coupez les betteraves et déposez-les dans le fond du blender. Versez le bouillon, la crème, les glaçons, ajoutez l’estragon, salez et poivrez. Mixez longuement et dégustez dans des verres.

 


Notre conseil : si vous le souhaitez, vous pouvez remplacer la crème par du yaourt nature.


MILK-SHAKE SALÉ DE FÈVES AU BASILIC

6 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 20 min

150 g de fèves prêtes à l’emploi • 20 cl de lait • 10 cl de crème liquide entière • 3 cuil. à soupe de basilic ciselé • sel • poivre


Réalisation

Mettez les fèves dans une casserole. Recouvrez-les d’eau salée à hauteur et faites cuire 20 minutes. Égouttez les fèves et déposez-les dans le bol du mixeur. Ajoutez le lait, la crème, le basilic. Salez, poivrez et mixez longuement. Servez dans des verres avant de déguster.

 


Notre conseil : les fèves sont parfois difficiles à peler. Si vous souhaitez éviter cette étape, utilisez des fèves surgelées.


SMOOTHIE DE LÉGUMES GLACÉS

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 5 min

1 poivron rouge • 2 tomates • ½ concombre • 1 cuil. à soupe de romarin ciselé • 6 glaçons • quelques croûtons • sel • poivre


Réalisation

Pelez le poivron. Ouvrez-le en deux et épépinez-le. Portez une casserole d’eau à ébullition et ébouillantez les tomates pendant 1 minute. Pelez les tomates, ouvrez-les et épépinez-les. Pelez le demi-concombre et coupez-le en morceaux. Dans le bol du mixeur, rassemblez le poivron, les tomates, le concombre, le romarin, et les glaçons. Salez et poivrez. Mixez longuement et servez dans des verres.

 


Notre conseil : pour peler le poivron, passez-le sous le gril du four, en le retournant de temps en temps afin de faire noircir la peau uniformément. Lorsque la peau est bien noire, retirez le poivron du four et enfermez-le dans un sac plastique pendant quelques minutes. Sortez-le juste avant de le peler.


VELOUTÉ FROID DE CHOU-FLEUR AU CUMIN

6 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 20 min

500 g de chou-fleur prêt à cuire • 20 cl de crème fraîche • 30 cl de bouillon de volaille • 6 glaçons • 1 cuil. à café de cumin • sel • poivre


Réalisation

Si nécessaire, séparez le chou-fleur en bouquets. Déposez-les dans une casserole et versez le bouillon à hauteur des légumes. Couvrez, puis faites cuire pendant 20 minutes environ à petits frémissements. Retirez du feu et laissez refroidir. Juste avant de servir, incorporez la crème, les glaçons et le cumin en mixant à l’aide d’un mixeur plongeant. Rectifiez l’assaisonnement si nécessaire. Dégustez bien froid dans des verres.

 


Notre conseil : pour apporter un peu de couleur à votre velouté, vous pouvez remplacer quelques fleurettes de chou-fleur par celles de brocolis.


SMOOTHIE TOMATE, FENOUIL, BASILIC

4 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 5 min

4 tomates • 1 fenouil • ½ concombre • 2 cuil. à soupe de basilic ciselé • 4 feuilles de basilic • 10 cl de jus de tomate • 8 glaçons • sel • poivre


Réalisation

Portez une casserole d’eau à ébullition et ébouillantez les tomates pendant 1 minute. Retirez-les, égouttez-les et pelez-les. Épépinez-les et coupez-les en morceaux. Pelez le demi-concombre et coupez-le en morceaux. Pelez le fenouil et émincez-le. Dans le bol du mixeur, rassemblez tomates, concombre, fenouil, basilic ciselé, jus de tomate et glaçons. Mixez longuement, salez et poivrez. Servez décoré d’une feuille de basilic.


SMOOTHIE AVOCAT, TOMATE, CONCOMBRE

4 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 5 min

2 tomates • ½ concombre • 1 avocat • 30 ou 40 cl (selon la texture souhaitée) de bouillon de volaille froid (éventuellement à base de préparation déshydratée) • 8 glaçons


Réalisation

Portez une casserole d’eau à ébullition et ébouillantez les tomates pendant 1 minute. Retirez-les, égouttez-les et pelez-les. Épépinez-les et coupez-les en morceaux. Pelez le demi-concombre et coupez-le en morceaux. Ouvrez l’avocat, dénoyautez-le et prélevez la chair. Dans le bol du blender, rassemblez les légumes, le bouillon de volaille et les glaçons. Mixez et dégustez bien frais.


VELOUTÉ GLACÉ BETTERAVE-ÉPINARD

4 pers. Préparation : 10 min

100 g de feuilles d’épinard • 2 betteraves cuites • 30 cl de jus de tomate • 10 cl de crème liquide • 8 glaçons • sel • poivre


Réalisation

Lavez les feuilles d’épinard et égouttez-les. Coupez les betteraves en quatre. Mettez épinards et betteraves dans le bol du blender. Ajoutez le jus de tomate, la crème et les glaçons. Salez et poivrez. Mixez longuement et dégustez frais.


SMOOTHIE PETITS POIS

4 pers. Préparation : 10 min

200 g de petits pois surgelés (sortez-les du congélateur au dernier moment) • 10 cl de bouillon de volaille froid (éventuellement à base de préparation déshydratée) • 1 yaourt velouté • sel • poivre


Réalisation

Dans le bol du blender, rassemblez les petits pois surgelés, le bouillon de volaille froid, le yaourt velouté et mixez-les. Rectifiez l’assaisonnement avant de déguster.


VELOUTÉ FROID ASPERGES ET BOUILLON DE POULET

4 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 10 min

2 douzaines d’asperges vertes • 30 ou 40 cl (selon la texture souhaitée) de bouillon de volaille (éventuellement à base de préparation déshydratée) • 8 glaçons • sel


Réalisation

Portez une casserole d’eau salée à ébullition et faites cuire les asperges pendant 8 à 10 minutes environ. Égouttez-les. Dans le bol du blender, rassemblez les asperges, le bouillon de volaille et les glaçons. Mixez longuement. Dégustez le mélange immédiatement afin qu’il reste bien mousseux.


VELOUTÉ GLACÉ BETTERAVE-ROQUETTE

4 pers. Préparation : 10 min

100 g de feuilles de roquette • 2 betteraves cuites • 20 cl de jus de tomate • 30 g de ricotta • 8 glaçons • sel • poivre


Réalisation

Lavez les feuilles de roquette et égouttez-les. Coupez les betteraves en quatre. Mettez feuilles de salade et betteraves dans le bol du blender. Ajoutez le jus de tomate, la ricotta et les glaçons. Salez et poivrez. Mixez longuement et dégustez frais.


GASPACHO FACILE

6 pers. Prép. : 20 min Cuisson : 3 min Réfrigération : 2 h

50 g de cubes de mie de pain • 7,5 cl de vinaigre de Xérès • ½ concombre pelé et coupé en cubes • ½ poivron vert coupé en dés • 3 grosses tomates mûres, pelées et épépinées • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 gousse d’ail épluchée • 1 oignon pelé et émincé • 25 cl de bouillon de volaille • sel • poivre


Réalisation

Versez le vinaigre dans un bol et faites-y tremper la moitié des cubes de pain. Dans le bol du blender, déposez les cubes de pain imbibés, la moitié du concombre, la moitié du poivron vert, les tomates, la moitié de l’huile, l’ail et l’oignon. Salez, poivrez, versez le bouillon et mixez longuement. Mettez la soupe au réfrigérateur pour 2 heures environ. Faites alors chauffer le reste d’huile et laissez dorer le reste des cubes de mie de pain. Versez la soupe dans des verres et servez-la avec le reste des légumes et les croûtons dorés.


SALADE TIÈDE DE LENTILLES AU CURRY

6 pers. Préparation : 5 min Cuisson : 20 min

300 g de lentilles • 1 cuil. à soupe de curry • 1 oignon • ½ bouquet de coriandre • 3 cuil. à soupe d’huile d’arachide • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin • sel


Réalisation

Versez les lentilles dans une cocotte et faites-les revenir à sec sur feu vif pendant 2 minutes en mélangeant bien. Couvrez alors largement les lentilles avec de l’eau et laissez cuire pendant 15 à 20 minutes. Quand les lentilles sont cuites, égouttez-les. Pelez l’oignon et hachez-le. Lavez la coriandre, effeuillez-la et ciselez-la. Dans un saladier, rassemblez tous les ingrédients. Mélangez-les et salez. Servez en verrines et dégustez tiède ou froid.

 


Notre conseil : pour apporter un peu de couleur à votre verrine, utilisez des lentilles de couleur orange.


SALADE DE CAROTTES RÂPÉES AUX RAISINS SECS ET AU CUMIN

6 pers. Préparation : 15 min

6 carottes • 2 cuil. à soupe de raisins secs • 1 cuil. à café de cumin • 1 oignon • ½ bouquet de persil plat • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • sel • poivre


Réalisation

Pelez les carottes et râpez-les. Pelez l’oignon et hachez-le. Lavez le persil, essorez-le, effeuillez-le et ciselez-le. Dans un saladier, rassemblez tous les ingrédients. Mélangez-les, salez et poivrez. Servez en verrines et dégustez.

 


Notre conseil : dans cette recette, vous pouvez remplacer le persil plat par de la coriandre.


PETITE SALADE DE TOMATES CERISES À LA MOZZARELLA

6 pers. Préparation : 10 min

3 douzaines de tomates cerises • 1 boule de mozzarella • ½ bouquet de basilic • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • sel • poivre


Réalisation

Coupez les tomates cerises en deux. Lavez le basilic, essorez-le, effeuillez-le et ciselez-le. Coupez la mozzarella en petits dés. Dans un saladier, rassemblez tous les ingrédients. Mélangez-les, salez et poivrez. Servez en verrines et dégustez.

 


Notre conseil : pour déguster une mozzarella qui a du goût, évitez celles qui sont au lait de vache et choisissez plutôt de la mozzarella au lait de bufflonne.


PETITE SALADE GRECQUE

6 pers. Préparation : 15 min

2 douzaines de tomates cerises • ½ concombre • ½ poivron vert • 12 olives noires dénoyautées • 1 oignon • 300 g de feta • 1 branche de thym frais • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • le jus d’½ citron • sel • poivre


Réalisation

Coupez les tomates cerises en deux. Pelez le demi-concombre et coupez-le en dés. Coupez le poivron en dés. Coupez les olives noires en deux. Pelez l’oignon et hachez-le. Coupez la feta en dés. Effeuillez le thym frais. Dans un saladier, rassemblez tous les ingrédients. Salez et poivrez. Servez dans des verrines et dégustez.

 


Notre conseil : n’hésitez pas à ajouter un peu de basilic frais ciselé à cette recette.


SALADE DE BILLES D’AVOCAT ET DE MELON AU JAMBON CRU

6 pers. Préparation : 15 min

½ melon (ou 1 entier, s’il est petit) • 1 avocat • 6 tranches de jambon cru • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • sel • poivre


Réalisation

Épépinez le melon et réalisez de jolies petites billes à l’aide d’une cuillère parisienne. Ouvrez l’avocat, retirez le noyau et prélevez également des billes. Si vous n’avez pas de cuillère parisienne, découpez melon et avocat en tout petits dés. Découpez les tranches de jambon cru en lanières. Dans le saladier, rassemblez tous les ingrédients. Salez, poivrez et mélangez. Répartissez la salade dans des verrines et servez.


SALADE DE COURGETTES RÂPÉES AU BACON ET AUX PIGNONS

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 5 min

3 ou 4 courgettes • 6 tranches fines de bacon • 3 cuil. à soupe de pignons • 3 cuil. à soupe d’huile de noix • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin • sel • poivre


Réalisation

Lavez les courgettes, essuyez-les. Retirez les extrémités et râpez-les finement. Découpez les tranches de bacon en lanières. Faites-les revenir dans une poêle à revêtement antiadhésif, puis déposez-les sur du papier absorbant. Dans la même poêle, faites revenir quelques minutes les pignons de pin. Rassemblez tous les ingrédients dans un saladier. Salez et poivrez. Mélangez bien. Servez en verrines et dégustez.

 


Notre conseil : à défaut de pignons, vous pouvez utiliser des cerneaux de noix ou des amandes grossièrement concassées.


VERRINES TRICOLORES

6 pers. Préparation : 15 min

2 avocats • le jus d’½ citron • 2 ou 3 gouttes de Tabasco • 200 g de feta • 30 cl de purée de tomates • 6 feuilles de basilic • sel • poivre


Réalisation

Ouvrez les avocats, dénoyautez-les et prélevez la chair. Mettez-la dans une assiette creuse et écrasez-la à la fourchette avec le jus de citron et le Tabasco. Salez et poivrez. Émiettez la feta. Garnissez 6 verrines d’une couche de feta, ajoutez une couche de purée d’avocats et nappez de purée de tomates. Décorez d’une feuille de basilic avant de déguster.

 


Notre conseil : vous pouvez remplacer la feta par du fromage de chèvre frais par exemple.


RATATOUILLE FROIDE

6 pers. Préparation : 30 min Cuisson : 1 h

1 petite aubergine • ½ poivron vert • 2 courgettes • 2 oignons • 3 tomates • 1 gousse d’ail • 1 branche de thym • 5 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre


Réalisation

Lavez les légumes et essuyez-les. Coupez les courgettes et l’aubergine en dés. Ouvrez le poivron, égrainez-le et coupez-le en lanières. Pelez les oignons et émincez-les. Portez une casserole d’eau à ébullition, et ébouillantez les tomates pendant quelques secondes. Passez-les sous l’eau froide et pelez-les. Concassez-les grossièrement. Versez 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive dans 4 poêles pour faire revenir séparément les aubergines, les courgettes, le poivron et les oignons. N’oubliez pas de saler. Arrêtez la cuisson quand les légumes sont juste fondants. Égouttez-les. Dans une grande cocotte, faites chauffer une nouvelle cuillerée à soupe d’huile d’olive. Faites revenir l’ail haché et la branche de thym. Ajoutez les tomates concassées et laissez cuire à feu doux pendant 15 minutes, à découvert. Rassemblez alors tous les légumes dans la cocotte, mélangez et prolongez la cuisson 5 minutes encore. Laissez refroidir avant de servir en verrines.


SALADE DE BLÉ, TOMATES ET CONCOMBRE

6 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 10 min

300 g de blé à cuire • 12 tomates cerises • ½ concombre • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • sel • poivre


Réalisation

Faites cuire le blé, en suivant les indications données sur le paquet. Égouttez-le. Coupez en deux les tomates cerises. Pelez le concombre et coupez-le en dés. Dans un saladier, rassemblez tous les ingrédients. Salez, poivrez et mélangez bien. Répartissez la salade dans des verrines et servez.


SALADE DE ROQUETTE AU PARMESAN

6 pers. Préparation : 10 min

1 sachet de roquette • 200 g de parmesan • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • le jus d’1 citron • sel • poivre


Réalisation

À l’aide d’un couteau Économe, râpez le parmesan de façon à obtenir des copeaux. Dans un saladier, déposez la salade, les copeaux, ajoutez l’huile, le jus de citron, salez et poivrez. Mélangez bien. Servez en verrines avant de déguster.


SALADE DE RADIS

6 pers. Préparation : 15 min

1 botte de radis • 1 oignon • 3 cuil. à soupe d’huile de tournesol • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin rouge • sel • poivre


Réalisation

Détachez les radis, retirez les extrémités, lavez-les sous l’eau froide et essuyez-les dans du papier absorbant. Découpez-les en petites rondelles. Pelez l’oignon et hachez-le. Dans un saladier, rassemblez les rondelles de radis, l’oignon haché, et ajoutez l’huile et le vinaigre. Salez et poivrez. Mélangez, puis servez en verrines. Dégustez.


SALADE DE FENOUIL

6 pers. Préparation : 15 min

1 bulbe de fenouil • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • sel • poivre


Réalisation

Retirez l’extrémité du bulbe de fenouil. Râpez-le finement en tranches fines (vous pouvez utiliser une mandoline). Mettez le fenouil râpé dans un saladier. Ajoutez l’huile, le vinaigre, le sel et le poivre. Mélangez. Servez en verrines et dégustez.


SALADE DE SEMOULE, TOMATES, FETA ET CONCOMBRE

6 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 10 min

300 g de semoule de couscous précuite • 12 tomates cerises • ½ concombre • 100 g de feta • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • sel • poivre


Réalisation

Faites cuire la semoule, en suivant les indications données sur le paquet. Égouttez-la. Coupez en deux les tomates cerises. Pelez le concombre et coupez-le en dés. Émiettez la feta. Dans un saladier, rassemblez tous les ingrédients. Salez, poivrez et mélangez bien. Répartissez la salade dans des verrines et servez.

 


Notre conseil : vous pouvez remplacer la feta par de la mozzarella.


PETITE SALADE DE POMMES DE TERRE NOUVELLES AU THON

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 15 min

300 g de petites pommes de terre • 100 g de thon au naturel • 1 oignon rouge • 1 cuil. à soupe d’aneth ciselé • 3 cuil. à soupe d’huile de tournesol • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin • 1 cuil. à soupe de moutarde • sel • poivre


Réalisation

Lavez les pommes de terre, sans les peler. Faites-les cuire 15 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez-les. Refroidissez-les sous le robinet d’eau froide, puis pelez-les et coupez-les en cubes. Égouttez le thon. Pelez l’oignon et hachez-le. Préparez la vinaigrette en mélangeant, au fond d’un saladier et à l’aide d’un fouet, la moutarde, l’huile et le vinaigre. Ajoutez alors les pommes de terre, le thon, l’oignon et l’aneth. Mélangez bien. Rectifiez l’assaisonnement, servez en verrines et dégustez sans tarder.

 


Notre conseil : si vous préférez, n’hésitez pas à remplacer le thon par de la chair de crabe ou du surimi.


RILLETTES DE SARDINES AU FROMAGE ET AUX HERBES FRAÎCHES

6 pers. Préparation : 15 min

1 boîte de sardines • 100 g de fromage frais • 2 cuil. à soupe de basilic frais ciselé • 12 tranches de pain baguette


Réalisation

Ouvrez la boîte des sardines. Égouttez-les. Essuyez-les dans du papier absorbant, en retirant la peau. Ouvrez-les en deux et retirez l’arête centrale. Écrasez-les à la fourchette dans un plat creux et mélangez-les au fromage frais. Incorporez le basilic ciselé et répartissez dans des verrines. Juste avant de servir, faites griller les tranches de pain et servez-les avec les verrines. Dégustez sans attendre.


SALADE AVOCAT ET CREVETTES

6 pers. Préparation : 10 min

1 avocat • 18 petites crevettes roses et cuites • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • le jus d’1 citron • sel • poivre


Réalisation

Ouvrez l’avocat en deux. Dénoyautez-le et coupez la chair de l’avocat en petits dés. Dans un saladier, rassemblez l’avocat, les crevettes, l’huile et le jus de citron. Salez et poivrez. Mélangez bien et servez en verrines. Dégustez sans attendre.


SALADE DE MÂCHE AU SAUMON FUMÉ

6 pers. Préparation : 10 min

1 petite barquette de mâche • 3 tranches de saumon fumé • 3 cuil. à soupe d’huile de noix • le jus d’1 citron • sel • poivre


Réalisation

Lavez les bouquets de mâche, essorez-les et détachez les bouquets si nécessaire. Découpez les tranches de saumon en lanières. Dans un saladier, rassemblez la mâche, les lanières de saumon, ajoutez l’huile de noix et le jus de citron. Salez, poivrez et servez en verrines.


SALADE DE CONCOMBRE AU CRABE

6 pers. Préparation : 10 min

1 concombre • 150 g de chair de crabe cuite • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • le jus d’1 citron • 1 cuil. à soupe de menthe ciselée • 2 gouttes de Tabasco • sel


Réalisation

Pelez le concombre et coupez-le en cubes. Dans un saladier, rassemblez les cubes de concombre, la chair de crabe, l’huile, le jus de citron, la menthe ciselée et le Tabasco. Salez et mélangez. Répartissez la salade dans des verrines et dégustez sans attendre.


VERRINES DE POMMES DE TERRE NOUVELLES AUX ŒUFS DE CAILLE

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 15 min

300 g de petites pommes de terre • 100 g de jambon blanc • 6 œufs de caille • 1 oignon rouge • 1 cuil. à soupe d’aneth ciselé • 3 cuil. à soupe d’huile de tournesol • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin • 1 cuil. à soupe de moutarde • sel • poivre


Réalisation

Lavez les pommes de terre, sans les peler. Faites-les cuire 15 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez-les. Refroidissez-les sous le robinet d’eau froide, puis pelez-les et coupez-les en cubes. Faites cuire les œufs de caille pendant 5 minutes dans de l’eau bouillante salée. Écalez-les. Coupez en dés le jambon blanc. Pelez l’oignon et hachez-le. Préparez la vinaigrette en mélangeant, au fond d’un saladier et à l’aide d’un fouet, la moutarde, l’huile et le vinaigre. Ajoutez alors les pommes de terre, les œufs de caille, les dés de jambon, l’oignon et l’aneth. Mélangez bien. Rectifiez l’assaisonnement, servez en verrines et dégustez sans tarder.


SALADE DE TOMATES, MAÏS ET THON

6 pers. Préparation : 15 min

12 tomates cerises • 100 g de maïs en boîte égoutté • 100 g de thon en boîte égoutté • 3 cuil. à soupe d’huile de tournesol • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin • sel • poivre


Réalisation

Coupez les tomates cerises en deux. Dans un saladier, mélangez les tomates cerises, le maïs, le thon, l’huile et le vinaigre. Salez et poivrez. Répartissez dans des verrines avant de déguster.


VERRINES DE MANGUE, PAPAYE ET CREVETTES

6 pers. Préparation : 15 min

½ mangue • ½ papaye • 18 crevettes cuites et décortiquées • 3 cuil. à soupe d’huile d’arachide • le jus d’1 citron vert • 1 cuil. à soupe de cacahuètes concassées • sel • poivre


Réalisation

Découpez la chair de la mangue et celle de la papaye en dés. Mettez-les dans un saladier avec les crevettes cuites, l’huile d’arachide et le jus de citron vert. Salez et poivrez. Mélangez bien. Répartissez la salade dans des verrines, ajoutez les cacahuètes concassées et dégustez.


SALADE DE MÂCHE AU JAMBON CRU ET AUX AMANDES

6 pers. Préparation : 10 min

1 petite barquette de mâche • 3 tranches de jambon cru • 50 g d’amandes concassées • 3 cuil. à soupe d’huile de noix • le jus d’1 citron • sel • poivre


Réalisation

Lavez les bouquets de mâche, essorez-les et détachez les bouquets si nécessaire. Découpez les tranches de jambon en lanières. Dans un saladier, rassemblez la mâche, les lanières de jambon cru et les amandes concassées, ajoutez l’huile de noix et le jus de citron. Salez, poivrez et servez en verrines.

 


Notre conseil : dans cette recette, vous pouvez ajouter une pomme de type granny-smith, coupée en dés.


PETITE SALADE TAHITIENNE

6 pers. Préparation : 20 min

100 g de chair de crabe cuite • ½ avocat • ½ mangue • ¼ d’ananas • ½ concombre • 10 cl de lait de coco • 50 g de noix de coco râpée • le jus d’1 citron vert • 1 cuil. à soupe de coriandre fraîche ciselée • sel • poivre


Réalisation

Coupez mangue, avocat, ananas et concombre en dés. Dans un plat creux, rassemblez-les avec la chair de crabe et la noix de coco râpée. Saupoudrez de coriandre ciselée. Préparez la vinaigrette en mélangeant le lait de coco et le jus de citron vert. Salez et poivrez. Versez sur la salade, et mélangez bien avant de répartir dans des verrines. Dégustez.


SALADE DE RIZ, TOMATES, CONCOMBRE, OLIVES, FETA

6 pers. Préparation : 15 min

200 g de riz cuit • 100 g de feta • 12 tomates cerises • ½ concombre • 1 douzaine d’olives noires dénoyautées • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • le jus d’1 citron • sel • poivre


Réalisation

Pelez le concombre et coupez-le en dés. Émiettez la feta. Coupez les tomates cerises en deux. Dans un saladier, mélangez le riz, les tomates cerises, la feta, les dés de concombre, les olives, l’huile et le jus de citron. Salez et poivrez. Répartissez dans des verrines avant de déguster.


SALADE AVOCAT ET SURIMI

6 pers. Préparation : 10 min

1 avocat • 100 g de surimi émietté • 3 cuil. à soupe d’huile d’arachide • le jus d’1 citron vert • sel • poivre


Réalisation

Ouvrez l’avocat, dénoyautez-le et coupez la chair en petits dés. Dans un plat creux, mélangez les dés d’avocat, le surimi, l’huile et le jus de citron vert. Salez et poivrez. Répartissez la salade dans des verrines et dégustez.


VERRINES DE MANGUE, PAPAYE ET AVOCAT

6 pers. Préparation : 15 min

½ mangue • ½ papaye • 1 avocat • 3 cuil. à soupe d’huile de sésame • le jus d’1 citron vert • 1 cuil. à soupe de cacahuètes concassées • sel • poivre


Réalisation

Découpez la chair de la mangue, celle de la papaye et celle de l’avocat en dés. Mettez-les dans un saladier avec l’huile de sésame et le jus de citron vert. Salez et poivrez. Mélangez bien. Répartissez la salade dans des verrines, ajoutez les cacahuètes concassées et dégustez.


SALADE CONCOMBRE, AVOCAT ET CREVETTES

6 pers. Préparation : 10 min

½ concombre • 1 avocat • 100 g de crevettes cuites et décortiquées • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • le jus d’1 citron • sel • poivre


Réalisation

Pelez le concombre et coupez-le en petits dés. Ouvrez l’avocat, dénoyautez-le et coupez la chair en petits dés. Dans un plat creux, mélangez les dés de concombre, ceux d’avocat, les crevettes, l’huile et le jus de citron. Salez et poivrez. Répartissez la salade dans des verrines et dégustez.


VERRINES DE POIVRONS MULTICOLORES

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 5 min

1 poivron rouge • 1 poivron vert • 1 poivron jaune • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • 1 pincée de cumin • sel • poivre


Réalisation

Passez les poivrons sous le gril du four. Retournez-les en cours de cuisson, afin qu’ils noircissent uniformément. Enfermez-les dans un sac plastique. Quand ils sont tièdes, sortez-les, pelez-les, ouvrez-les en deux et épépinez-les. Coupez-les en lanières. Déposez-les dans un plat creux et ajoutez l’huile, le vinaigre et le cumin. Salez, poivrez et mélangez. Servez en verrines.


SALADE DE RIZ, TOMATES, MAÏS ET THON

6 pers. Préparation : 15 min

200 g de riz cuit • 12 tomates cerises • 100 g de maïs en boîte égoutté • 100 g de thon en boîte égoutté • 3 cuil. à soupe d’huile de tournesol • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin • sel • poivre


Réalisation

Coupez les tomates cerises en deux. Dans un saladier, mélangez le riz, les tomates cerises, le maïs, le thon, l’huile et le vinaigre. Salez et poivrez. Répartissez dans des verrines avant de déguster.


ESPUMA D’AVOCAT AUX MIETTES DE CRABE

6 pers. Préparation : 15 min

2 avocats • le jus d’½ citron vert • 20 cl de crème fleurette • 2 cuil. à soupe d’huile de sésame • 200 g de chair de crabe cuite • le jus d’½ citron vert • sel • poivre


Réalisation

Ouvrez les avocats, dénoyautez-les et prélevez la chair de l’avocat. Mixez-la avec le citron vert, la crème fleurette et l’huile de sésame. Passez la préparation au chinois. Versez-la ensuite dans le siphon. Glissez la capsule de gaz et réservez le siphon au réfrigérateur. Au moment de servir, déposez la chair de crabe au fond de 6 verrines. Arrosez de jus de citron vert, salez, poivrez et dressez l’espuma d’avocat. Dégustez immédiatement.


ESPUMA DE TOMATE ET MOZZARELLA

6 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 5 min

25 cl de purée de tomates • 25 cl de crème fleurette • 100 g de mozzarella • 6 feuilles de basilic ciselées • sel • poivre


Réalisation

Faites chauffer à feu doux la purée de tomates et la mozzarella coupée en morceaux. Retirez du feu quand le fromage est entièrement fondu et laissez refroidir. Ajoutez la crème fleurette, salez et poivrez. Versez la préparation dans le siphon. Glissez la capsule de gaz et réservez le siphon au réfrigérateur. Dans chaque verrine, dressez un peu d’espuma et parsemez de basilic ciselé. Dégustez sans attendre.


PETITE SALADE DE LENTILLES AUX ÉCHALOTES ET À LA MORTEAU

6 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 40 min

100 g de lentilles • 1 saucisse à cuire de type Morteau • 3 échalotes • 3 cuil. à soupe d’huile de noix • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin rouge • sel • poivre


Réalisation

Versez les lentilles dans une cocotte et faites-les revenir à sec sur feu vif pendant 2 minutes en mélangeant bien. Versez alors de l’eau et faites cuire pendant 15 à 20 minutes. Quand les lentilles sont cuites, égouttez-les. Faites cuire la saucisse de Morteau 15 à 20 minutes dans une casserole d’eau. Égouttez-la. Coupez le quart de la saucisse en dés. Conservez le reste de la saucisse pour une autre recette. Pelez les échalotes et hachez-les. Dans un saladier, rassemblez les lentilles, les dés de saucisse et les échalotes. Ajoutez l’huile, le vinaigre, salez et poivrez. Mélangez bien et servez en verrines avant de déguster.


CONCOMBRE À LA MENTHE ET CHANTILLY DE FETA

6 pers. Préparation : 20 min

1 concombre • 3 cuil. à soupe de menthe ciselée • 30 cl de crème fleurette • 50 g de feta • sel • poivre


Réalisation

Pelez le concombre et coupez-le en petits dés. Émiettez la feta très finement. À l’aide d’un fouet électrique, montez la crème en chantilly. Sans cesser de fouetter, incorporez la feta émiettée. Déposez les dés de concombre dans de jolies verrines, salez et poivrez. Ajoutez 1 cuillerée de chantilly et parsemez de menthe ciselée. Dégustez.


PETITE SALADE DE CAROTTES AU POULET

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 10 min

3 grosses carottes • 1 escalope de poulet • 1 cuil. à café de pâte de curry • 1 pomme granny-smith • le jus d’½ citron • 1 cuil. à soupe de raisins secs • 3 cuil. à soupe d’huile de sésame • 2 cuil. à soupe de vinaigre de riz • sel • poivre


Réalisation

Pelez les carottes et râpez-les. Découpez l’escalope de poulet en fines lanières. Pelez la pomme, et coupez-la en petits dés. Arrosez les dés de jus de citron. Faites chauffer la pâte de curry dans une poêle à revêtement antiadhésif, et faites-y cuire les lanières de poulet à feu doux. Dans un saladier, mélangez les carottes râpées, les lanières de poulet, les dés de pomme, les raisins secs, l’huile de sésame, le vinaigre de riz, le sel et le poivre. Mélangez et servez en verrines.


PETITE SALADE DE ROQUETTE AU JAMBON CRU ET AUX NOIX

6 pers. Préparation : 15 min

1 sachet de roquette • 3 tranches de jambon cru • 3 cuil. à soupe de cerneaux de noix • 3 cuil. à soupe d’huile de noix • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin • sel • poivre


Réalisation

Coupez les tranches de jambon en lanières. Dans un saladier, mélangez la roquette, les lanières de jambon cru, les cerneaux de noix concassés, l’huile, le vinaigre, le sel et le poivre. Répartissez dans des verrines avant de déguster.


PETITE SALADE FOLLE AU MAGRET FUMÉ

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 2 min

¼ de batavia • 12 petites tranches de magret fumé • 100 g de foie gras en terrine • 50 g d’amandes effilées • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de vinaigre de Xérès • sel • poivre


Réalisation

Lavez la salade, essorez-la et coupez les feuilles en lanières. Coupez le foie gras en cubes. Déposez les amandes dans une poêle à revêtement antiadhésif et faites-les griller 1 à 2 minutes à feu moyen sans les brûler. Dans un saladier, mélangez les feuilles de salade, les cubes de foie gras, les amandes effilées, les tranches de magret, l’huile et le vinaigre. Salez, poivrez et servez en verrines avant de déguster.


SALADE DE HARICOTS ROUGES AU CHORIZO

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 25 min

300 g de haricots rouges • 200 g de chorizo • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de vinaigre de Xérès • sel • poivre


Réalisation

Faites cuire les haricots rouges comme indiqué sur le paquet. Égouttez-les. Coupez le chorizo en rondelles fines. Dans un saladier, rassemblez les haricots, le chorizo, l’huile, le vinaigre, le sel et le poivre. Mélangez bien, servez en verrines avant de déguster.


SALADE DE POIS CHICHES AU BLANC DE DINDE

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 5 min

300 g de pois chiches en boîte • 200 g de blanc de dinde • 12 tomates cerises • 3 brins de coriandre • 1 pincée de cumin • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • le jus d’1 citron • sel • poivre


Réalisation

Ouvrez la boîte de pois chiches et égouttez-la. Découpez le blanc de dinde en aiguillettes (en petites tranches), coupez en deux les tomates cerises. Lavez la coriandre, effeuillez-la et ciselez-la. Dans une poêle, versez 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive et faites revenir les aiguillettes de dinde de façon à les dorer des deux côtés. Dans un saladier, mélangez les pois chiches, les aiguillettes de dinde, les tomates cerises, la coriandre, le cumin, le reste d’huile, le jus du citron, le sel et le poivre. Servez en verrines.


SALADE DE BŒUF FAÇON THAÏE

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 5 min

300 g de rumsteck • 6 feuilles de laitue • 3 cuil. à soupe de cacahuètes concassées • 1 tige de citronnelle • 3 brins de coriandre • 1 gousse d’ail • 1 petit oignon • le jus d’1 citron vert • 1 cuil. à soupe de nuoc-mâm • 1 cuil. à café de sucre • 1 cuil. à soupe d’huile d’arachide


Réalisation

Émincez très finement la citronnelle. Lavez la coriandre, effeuillez-la et hachez-la. Pelez l’ail et l’oignon, et hachez-les. Dans un plat creux, mélangez le nuoc-mâm, le sucre et 2 cuillerées à soupe d’eau. Ajoutez le jus du citron, la citronnelle, les cacahuètes, l’huile, la coriandre, l’ail et l’oignon. Lavez les feuilles de salade et essorez-les. Coupez-les en lanières. Émincez en tranches fines le rumsteck et faites-les poêler 2 minutes de chaque côté dans une poêle à revêtement antiadhésif. Ajoutez dans le plat creux la viande et la salade. Mélangez bien et servez en verrines.


SALADE DE POULET AUX CACAHUÈTES

6 pers. Préparation : 25 min Cuisson : 5 min

300 g de blanc de poulet • 6 feuilles de chou chinois • 1 carotte • 3 cuil. à soupe de cacahuètes concassées • 1 tige de citronnelle • 3 brins de coriandre • 3 brins de menthe • 1 gousse d’ail • 1 petit oignon • le jus d’1 citron vert • 1 cuil. à soupe de nuoc-mâm • 1 cuil. à café de sucre • 1 cuil. à soupe d’huile d’arachide


Réalisation

Émincez très finement la citronnelle. Lavez la coriandre, effeuillez-la et hachez-la. Faites la même chose avec la menthe. Pelez l’ail et l’oignon, et hachez-les. Pelez la carotte et râpez-la. Dans un plat creux, mélangez le nuoc-mâm, le sucre et 2 cuillerées à soupe d’eau. Ajoutez le jus du citron, la citronnelle, les cacahuètes, l’huile, la coriandre, la menthe, la carotte râpée, l’ail et l’oignon. Lavez les feuilles de chou et essorez-les. Coupez-les en lanières. Émincez en tranches fines le poulet et faites-les poêler 2 minutes de chaque côté dans une poêle à revêtement antiadhésif. Ajoutez dans le plat creux le poulet et les feuilles de chou. Mélangez bien et servez en verrines.


SALADE DE FOIES DE VOLAILLE

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 10 min

12 feuilles de laitue • 6 foies de volaille • 6 œufs de caille • 2 échalotes • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de vinaigre de Xérès • sel • poivre


Réalisation

Lavez les feuilles de salade, essorez-les et coupez-les en lanières. Pelez les échalotes et hachez-les. Dans une poêle à revêtement antiadhésif, faites chauffer 1 cuillerée à soupe d’huile, et faites cuire les foies de volaille. Dans une casserole d’eau bouillante, laissez cuire les œufs de caille pendant 5 minutes afin qu’ils soient durs. Dans un saladier, mélangez les feuilles de salade, les échalotes, l’huile, le vinaigre, le sel et le poivre. Servez en verrines, avec les foies de volaille et les œufs de caille.


SALADE FAÇON «CÆSAR» AU PARMESAN

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 10 min

18 feuilles de salade romaine • 2 œufs • 2 gousses d’ail • 1 filet d’anchois • 1 cuil. à café de ciboulette ciselée • 1 cuil. à café d’estragon ciselé • le jus d’1 citron • 100 g de parmesan • 100 g de croûtons • 10 g de beurre • 4 cuil. à soupe d’huile • sel • poivre


Réalisation

Lavez la salade et essorez-la. Coupez-la en lanières. Faites cuire un œuf dans une casserole d’eau pendant 10 minutes afin qu’il soit dur. Écalez-le et coupez-le en morceaux. Dans une poêle, et dans un mélange de beurre et d’huile (1 cuillerée à soupe), faites revenir les croûtons, jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. Égouttez-les sur du papier absorbant. À l’aide d’un couteau Économe, découpez des copeaux de parmesan. Dans le bol du mixeur rassemblez le jus de citron, les gousses d’ail pelées, un œuf cru, le filet d’anchois, la ciboulette, l’estragon et le reste d’huile. Faites turbiner jusqu’à l’obtention d’une sauce onctueuse. Répartissez feuilles de salade et morceaux d’œuf dans des verrines, nappez de sauce, ajoutez les croûtons frits et saupoudrez de copeaux de parmesan.


SALADE TOMATE, CHÈVRE, COURGETTE

6 pers. Préparation : 15 min

3 courgettes • 12 tomates cerises • 2 crottins de chèvre • 3 cuil. à soupe d’huile de noix • 2 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • sel • poivre


Réalisation

Lavez les courgettes, essuyez-les et retirez les extrémités. Râpez-les. Coupez les tomates cerises en deux. Coupez en morceaux les fromages de chèvre. Dans un plat creux, mélangez les courgettes, les tomates, le fromage, l’huile et le vinaigre. Salez et poivrez. Dégustez dans des verrines.


SALADE CAROTTES RÂPÉES, DÉS DE POMME, COMTÉ

6 pers. Préparation : 15 min

3 carottes • 1 pomme granny-smith • 100 g de comté • 3 brins de ciboulette • le jus d’½ citron • 3 cuil. à soupe d’huile de noix • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin rouge • sel • poivre


Réalisation

Pelez les carottes et râpez-les. Pelez la pomme, épépinez-la et coupez-la en cubes. Arrosez-les de jus de citron. Ciselez les brins de ciboulette. Coupez le comté en cubes. Dans un saladier, mélangez les carottes, les cubes de pomme, la ciboulette, les cubes de comté, l’huile et le vinaigre. Salez et poivrez. Servez en verrines.


SALADE DE ROQUETTE AU ROQUEFORT ET AUX NOISETTES

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 2 min

1 sachet de roquette • 100 g de roquefort • 50 g de noisettes • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de vinaigre de Xérès • sel • poivre


Réalisation

Coupez le roquefort en cubes. Faites griller les noisettes dans une poêle à revêtement antiadhésif, pendant 2 minutes. Dans un plat creux, mélangez tous les ingrédients. Servez en verrines et dégustez.


MOUSSE D’ASPERGES BLANCHES

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 35 min

200 g d’asperges blanches • 2 œufs • 10 cl de crème • 10 cl de lait • 50 g de fromage râpé • 30 g de beurre • sel • poivre


Réalisation

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Pelez les asperges, coupez-les en morceaux et faites-les cuire 10 minutes dans de l’eau bouillante salée. Égouttez-les et déposez-les dans un saladier avec le lait et la crème. Salez et poivrez. Mixez-les directement dans le saladier à l’aide d’un mixeur plongeant. Incorporez les œufs battus et le fromage râpé. Beurrez 6 ramequins et versez-y la préparation. Déposez les ramequins sur la plaque du four. Remplissez la plaque d’eau et enfournez pour 25 minutes environ. Servez tiède ou froid.


MOUSSE DE CHOU-FLEUR

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 35 min

200 g de chou-fleur • 2 œufs • 10 cl de crème • 10 cl de lait • 50 g de fromage râpé • 1 pincée de noix de muscade • 30 g de beurre • sel • poivre


Réalisation

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Faites cuire les bouquets de chou-fleur 10 minutes dans de l’eau bouillante salée. Égouttez-les et déposez-les dans un saladier avec le lait, la crème et la noix de muscade. Salez et poivrez. Mixez directement dans le saladier à l’aide d’un mixeur plongeant. Incorporez les œufs battus et le fromage râpé. Beurrez 6 ramequins et versez-y la préparation. Déposez les ramequins sur la plaque du four. Remplissez la plaque d’eau et enfournez pour 25 minutes environ. Servez tiède ou froid.


MOUSSE DE SAUMON FUMÉ

6 pers. Préparation : 5 min

3 tranches de saumon fumé • 20 cl de crème liquide entière • 1 cuil. à café d’aneth • sel • poivre


Réalisation

Hachez très finement les tranches de saumon fumé. À l’aide d’un fouet électrique, montez la crème liquide en chantilly. Assaisonnez-la sans cesser de fouetter. Toujours sans vous interrompre, incorporez l’aneth et le saumon haché. Répartissez dans des verrines et mettez au réfrigérateur avant de déguster.


SALADE DE COQUILLETTES, CAROTTES ET PATATES DOUCES AU CUMIN

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 30 min

200 g de coquillettes • 100 g de carottes • 100 g de patate douce • 3 cuil. à soupe de coriandre ciselée • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 3 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • sel • poivre


Réalisation

Faites cuire les coquillettes dans une casserole d’eau salée pendant 10 minutes environ. Égouttez-les. Pelez les carottes et coupez-les en fines rondelles. Faites-les cuire pendant 10 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Pelez la patate douce et coupez-la en cubes. Faites-la cuire dans une casserole d’eau bouillante salée pendant 10 minutes environ. Égouttez les légumes et versez-les dans un saladier avec les coquillettes. Ajoutez le reste des ingrédients et mélangez bien. Répartissez dans des verrines avant de déguster.


SALADE TIÈDE DE COQUILLETTES, CHEDDAR, COURGETTES ET BACON

6 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 20 min

100 g de coquillettes • 3 ou 4 courgettes • 100 g de cheddar • 6 tranches fines de bacon • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • 3 cuil. à soupe de pignons • 3 cuil. à soupe d’huile de noix • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin • sel • poivre


Réalisation

Faites cuire les coquillettes dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez-les. Lavez les courgettes, essuyez-les. Retirez les extrémités et râpez-les finement. Découpez les tranches de bacon en lanières. Faites-les revenir dans une poêle à revêtement antiadhésif, puis déposez-les sur du papier absorbant. Dans la même poêle, faites revenir quelques minutes les pignons de pin. Retirez-les, versez l’huile d’olive dans la poêle et faites colorer les courgettes râpées. Coupez le cheddar en dés. Rassemblez tous les ingrédients dans un saladier. Salez et poivrez. Mélangez bien. Servez en verrines et dégustez.
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