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 6  –  TARTINADES  ET  VERRINES
 LISTE  DE  COURSES
 3  cuil.  à  soupe  de  jus  de  citron
 1  petit  oignon  rouge
 150  g  de  pois  chiches
 en  boîte
 5  brins  de  persil
 HOUMOUS  À  L'AVOCAT
 PRÉPARATION  :  5  MINUTES
 POUR  6  PERSONNES
 3  avocats
 Le  conseil  de  l'auteur
 Pour  un  houmous  plus  traditionnel,  mixez  250  g  de  pois  chiches  avec  1  cuil.
 à  soupe  d'huile  d'olive  ou  d'huile  de  sésame  et  le  jus  d'½  citron.
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 1
 Coupez  les  avocats  en  deux,
 ôtez  les  noyaux  et  prélevez  la  chair
 avec  une  petite  cuillère.
 2
 Mixez  les  pois  chiches  rincés  et
 égouttés  avec  la  chair  des  avocats
 et  le  jus  de  citron.  Salez  et  poivrez.
 3
 Pelez  l'oignon  rouge,  émincez-le
 et  mélangez  au  houmous.
 4
 Parsemez  de  persil  ciselé
 et  servez.
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 8  –  TARTINADES  ET  VERRINES
 LISTE  DE  COURSES
 1  grosse  aubergine
 1  cuil.  à  soupe  de  jus
 de  citron
 1  gousse  d'ail
 CAVIAR  D'AUBERGINE
 PRÉPARATION  :  5  MINUTES
 CUISSON  :  30  MINUTES
 RÉFRIGÉRATION  :  30  MINUTES
 POUR  4  PERSONNES
 5  feuilles  de  basilic
 3  cuil.  à  soupe
 d'huile  d'olive
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 1
 Préchauffez  le  four  à  180  °C
 (th.  6).  Pelez  et  hachez  l'ail.  Ouvrez
 l'aubergine  dans  la  longueur,  incisez-
la  au  couteau  et  placez-la  sur  une
 plaque  de  four  recouverte  de  papier
 sulfurisé.
 2
 Badigeonnez  d'huile  d'olive
 au  pinceau,  salez  et  recouvrez
 avec  l'ail  haché.  Enfournez
 pour  30  min.
 3
 Raclez  la  chair  de  l'aubergine
 avec  une  cuillère  et  mixez-la  avec
 le  jus  de  citron,  le  basilic  et  le  reste
 d'huile  d'olive,  poivrez.
 4
 Laissez  refroidir,  puis  placez
 30  min  au  réfrigérateur.

OEBPS/images/chap006_img007.jpg
CAVIAR D’'AUBERGINE

(==

06"

LISTE DE COURSES

S0
L @

—

1 grosse aubergine 1 gousse d'ail 3 cuil. a soupe
d’huile d'olive

1 cuil. a soupe de jus 5 feuilles de basilic
de citron

8 — TARTINADES ET VERRINES





OEBPS/images/chap002_img003.jpg





OEBPS/images/chap004_img005.jpg
HOUMOUS A L'AVOCAT

363 POUR 6 PERSONNES PREPARATION : 5 MINUTES

LISTE DE COURSES

3 avocats 150 g de pois chiches 1 petit oignon rouge
en boite

-

3 cuil. a soupe de jus de citron 5 brins de persil

@ Le conseil de I'auteur
Pour un houmous plus traditionnel, mixez 250 g de pois chiches avec 1 cuil.

a soupe d’huile d’olive ou d’huile de sésame et le jus d’": citron.

6 — TARTINADES ET VERRINES






OEBPS/nav.xhtml
Table des matières

		TARTINADES ET VERRINES

		CHIPS ET FEUILLETÉS

		TOASTS, MINI-QUICHES ETTARTES

		BOUCHÉES

		LA PARTIE DES DIX



Pages

		1

		2

		3

		4

		5

		6

		7

		8

		9

		10

		11

		12

		13

		14

		15

		16

		17

		18

		19

		20

		21

		22

		23

		24

		25

		26

		27

		28

		29

		30

		31

		32

		33

		34

		35

		36

		37

		38

		39

		40

		41

		42

		43

		44

		45

		46

		47

		48

		49

		50

		51

		52

		53

		54

		55

		56

		57

		58

		59

		60

		61

		62

		63

		64

		65

		66

		67

		68

		69

		70

		71

		72

		73

		74

		75

		76

		77

		78

		79

		80

		81

		82

		83

		84

		85

		86

		87

		88

		89

		90

		91

		92

		93

		94

		95



Guide

		Cover

		Text

		TOC





OEBPS/images/cover.jpg






OEBPS/images/chap007_img008.jpg
@ Préchauffez le four a 180 °C @ Badigeonnez d’huile d'olive

(th. 6). Pelez et hachez I'ail. Ouvrez au pinceau, salez et recouvrez
I'aubergine dans la longueur, incisez-  avec |'ail haché. Enfournez

la au couteau et placez-la sur une pour 30 min.

plaque de four recouverte de papier

sulfurisé.

@ Raclez la chair de I'aubergine

avec une cuillére et mixez-la avec

le jus de citron, le basilic et le reste @ Laissez refroidir, puis placez
d’huile d'olive, poivrez. 30 min au réfrigérateur.
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@ Coupez les avocats en deux, © Mixez les pois chiches rincés et
Otez les noyaux et prélevez la chair ~ égouttés avec la chair des avocats
avec une petite cuillére. et le jus de citron. Salez et poivrez.

@ Pelez I'oignon rouge, émincez-le O Parsemez de persil ciselé
et mélangez au houmous. et servez.
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