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Avant-propos

L’invitation à « venir prendre un verre »

« Venez prendre un verre à la maison, passez prendre un pot, venez prendre l’apéro... »

Ces invitations sont généralement très informelles, se font très spontanément et regroupent des amis ou des copains au pied levé.

En général, quelques cacahuètes et quelques rondelles de saucisson suffisent pour passer un petit moment fort agréable !

 


Mais on a parfois envie de rendre ces invitations à prendre l’apéro plus organisées en décidant de grouper deux ou trois couples d’amis autour d’un verre.

Cela ne veut bien sûr pas dire que l’on se contentera de prendre un verre (alcoolisé ou non), mais que bien sûr on dégustera plusieurs petites choses délicieuses, sans forcément se mette à table et « dîner » d’une façon formelle avec assiettes et couverts.


Le plaisir de grignoter et de prendre son temps

Envie de ne pas s’attabler, de ne pas passer son temps aux fourneaux, mettre et enlever des assiettes, mais prendre le temps de grignoter, goûter, déguster et picorer dans l’ordre ou le désordre, c’est à vous de fixer les règles ! Vous pouvez décider de tout dresser, vos diverses succulentes petites préparations sur une table ou un buffet et chacun se servira à sa guise.

 


Vous pouvez aussi décider d’un ordre de dégustation en apportant les plateaux au fur et à mesure.


Un véritable repas

Mais vous hésitez : que boire, quoi offrir et quoi préparer? C’est décidé, vous ne dresserez pas la table et vous réunirez dans le salon ; mais gardez néanmoins en tête que vos invités ne doivent pas repartir le ventre vide — ni trop plein — et vous devez penser votre menu d’une façon équilibrée : un peu de légumes et de légèreté, quelques protéines pour ne pas rester sur sa faim, une pointe de féculents et de céréales... et puis bien sûr il faut terminer l’apéro dînatoire sur une note sucrée : à vous les fruits, crèmes et autres délices.


Où prendre l’apéro ?

Le premier lieu qui vous vient à l’esprit est bien sûr autour de la table basse de votre salon.

Pour cela, vous pouvez selon la variété des mets que vous allez sélectionner (y a-t-il beaucoup de sauces, des bouchées ou brochettes un peu délicates à déguster, etc. ? Votre table est-elle fragile ?). Vous déciderez en fonction de tous ces éléments si vous recouvrez votre table de salon d’une nappe ou si vous vous contentez de présenter des petites assiettes et serviettes en papier ou uniquement des petites serviettes.

 


Pour vous aider, prévoyez une ou deux petites tables, ou guéridons supplémentaires ou une table roulante.


Sur la terrasse ou au jardin

Lorsque la saison s’y prête et que vous avez la chance d’avoir un espace à l’extérieur, ces moments sont un pur bonheur dont il est urgent de profiter et d’en faire profiter vos amis.

Bien sûr, vous adapterez le menu en fonction du beau temps et vous n’oublierez pas de prévoir des quantités plus importantes car vos amis risquent de s’attarder...


Un grand buffet/cocktail pour faire la fête

Si vous êtes nombreux, n’hésitez pas à doubler ou tripler les proportions : toutes les recettes proposées dans ce petit guide conviennent parfaitement à l’organisation d’un grand buffet que vous dresserez juste avant la fête de façon à être libre lorsque vos invités seront là, pour profiter de leur présence et participer pleinement à la fête Mais gardez des réserves à la cuisine pour pouvoir réalimenter le buffet pour les retardataires et lorsque la nuit se prolonge...





1- DES VERRINES
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Lit de guacamole et crevettes à la coriandre

[image: e9782754048132_i0009.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0010.jpg] 20 min

2 beaux avocats bien mûrs • 200 g de crevettes roses cuites et décortiquées • 1 citron vert non traité • 1 gousse d’ail • 1 échalote • 1 tomate • ½ bouquet de coriandre • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • Tabasco • sel, poivre


Épluchez les avocats et coupez-les en quartiers. Pressez le citron, épluchez l’ail et l’échalote, écrasez le premier et hachez très finement le second. Coupez la tomate en très petits dés, effeuillez et ciselez la coriandre.

Écrasez la chair de l’avocat à la fourchette et assaisonnez avec le jus de citron, en réservant la valeur de deux cuillerées pour assaisonner les crevettes, l’échalote, l’ail, la moitié de la coriandre, du sel, du poivre et du Tabasco. Mélangez bien et répartissez dans les verrines.

Faites macérer les crevettes avec le zeste de citron, deux cuillerées à soupe de jus de citron, l’huile d’olive, du sel, du poivre, le reste de coriandre et du Tabasco.

Juste avant de servir, partagez les crevettes dans les verrines décorez avec les dés de tomate et dégustez.


Ceviche de bar roquette et mangue

[image: e9782754048132_i0011.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0012.jpg] 15 min [image: e9782754048132_i0013.jpg] 1 h

300 g de filets de bar • 125 g de roquette • 1 mangue bien mûre • 1 morceau de gingembre frais de 2 cm de long • 1 citron vert • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à café de curry • quelques brins de ciboulette fraîche • sel de Guérande, poivre du moulin


Préparez la marinade : râpez le gingembre frais et pressez le citron. Dans un bol, mélangez le gingembre au jus de citron, ajoutez l’huile d’olive, le curry, du sel et du poivre. Épluchez la mangue, retirez le noyau et coupez-la en très petits dés. Rincez et séchez les filets de poisson puis coupez-les en tartare.

Mettez les dés de mangue et de poisson dans un saladier et arrosez-les de la moitié de la marinade. Mélangez et recouvrez d’un film plastique. Mettez au frais pour 1 heure. Assaisonnez la roquette, mélangez et tapissez le fond de verrines avec la salade. Répartissez une couche de bar et de mangue et terminez par un peu de ciboulette hachée. Conservez-les au réfrigérateur jusqu’au moment de servir.

 


Conseil : vous pouvez remplacer la mangue par de la papaye, des kiwis, des fruits de la passion ou tout autre fruit exotique.


Surimi à la pomme verte

[image: e9782754048132_i0014.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0015.jpg] 20 min

125 g de surimi semi râpé• 1 pomme verte • 1 bulbe de fenouil • 1 petit oignon • 10 petites olives noires • 1 cuil. à soupe de ketchup • 1 cuil. à café de moutarde • 1 cuil. à soupe de vinaigre de cidre • 2 cuil. à soupe de crème fluide • 2 cuil. à soupe d’huile de tournesol • sel, poivre


Épluchez et hachez l’oignon, coupez le fenouil en quatre, retirez la première feuille qui est souvent trop filandreuse et émincez-le finement. Coupez la pomme en quatre, épépinez-la et, sans l’éplucher, coupez-la en très petits dés. Placez la pomme, le fenouil, l’oignon et le surimi dans un saladier, ajoutez les olives et assaisonnez de ketchup, vinaigre, huile, crème, moutarde, sel et poivre. Mélangez bien et servez dans des verrines.


Tomates à la feta

[image: e9782754048132_i0016.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0017.jpg] 20 min

4 tomates • 250 g de feta • 3 oignons nouveaux • 12 feuilles de menthe • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel, poivre du moulin


Lavez les tomates et les oignons nouveaux. Épluchez les oignons. Coupez les tomates en très petits dés. Ciselez finement les feuilles de menthe et hachez les oignons en conservant un peu de leur queue. Détaillez la feta en petits dés. Répartissez les dés de légumes dans des verrines.

Préparez une sauce en mélangeant le vinaigre, l’huile, du sel et du poivre. Arrosez les légumes de sauce, parsemez-les de fromage, de menthe et d’oignon. Conservez au réfrigérateur jusqu’au moment de servir.


Cappuccino de potiron au persil frit

[image: e9782754048132_i0018.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0019.jpg] 20 min [image: e9782754048132_i0020.jpg] 35 min

300 g de potiron • 1 carotte • 1 oignon • 50 cl de lait • 3 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse • 2 cuil. à soupe d’huile végétale • ½ cuil. à café de paprika • 2 cuil. à soupe de feuilles de persil non hachées • sel, poivre


Épluchez et épépinez le potiron et coupez-le en dés. Grattez la carotte et coupez-la en morceaux. Épluchez l’oignon et émincez-le.

Dans une grande cocotte, faites revenir les carottes et les oignons 5 minutes dans l’huile en mélangeant, salez et poivrez. Ajoutez le potiron et mélangez. Mouillez avec le lait. Amenez à frémissements, baissez le feu, couvrez et laissez cuire 30 minutes.

Laissez tiédir, puis mixez le contenu de la casserole. Ajoutez le paprika et rectifiez l’assaisonnement. Fouettez la crème fraîche en chantilly avec un peu de sel et de poivre.

Surmontez chaque verrine de chantilly. Parsemez de persil frit 2 minutes dans une poêle avec deux cuillerées à soupe d’huile et servez très chaud.


Soupe de lentilles au lait de coco

[image: e9782754048132_i0021.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0022.jpg] 15 min [image: e9782754048132_i0023.jpg] 10 min

1 petite boîte de lentilles cuites (250 g environ) • 30 cl de lait de coco • 1 cuil. à café de cumin en poudre • ½ cuil. à café de coriandre en poudre • 20 g d’amandes effilées • sel, poivre


Faites griller les amandes dans une poêle à revêtement antiadhésif à sec. Réservez.

Mixez finement les lentilles cuites avec leur jus. Versez dans une casserole, ajoutez le lait de coco, le cumin, la coriandre, du sel et du poivre. Amenez à ébullition et servez dans les verrines.

Décorez d’amandes grillées et dégustez bien chaud.

 


Conseil : bien sûr, vous pouvez faire cuire vous-mêmes les lentilles pendant 30 minutes avant de les mixer.


Smoothie concombre fenouil

[image: e9782754048132_i0024.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0025.jpg] 10 min

1 verre de lait • 1 verre de lait de coco • 1 fenouil • ½ concombre • 3 branches d’aneth • 2 cuil. à soupe d’amandes effilées • sel, poivre


Lavez le fenouil et le concombre et détaillez-les en petits morceaux que vous déposez dans le blender. Mouillez avec les deux laits, ajoutez deux branches d’aneth ciselées, et une cuillerée d’amandes effilées.

Mixez pendant quelques minutes pour avoir une consistance bien onctueuse et homogène. Incorporez le reste d’aneth finement ciselé et rectifiez l’assaisonnement si besoin.

Servez dans des verres, décorez avec une pointe d’amandes effilées, saupoudrez d’un peu d’aneth et donnez un tour de moulin à poivre avant de déguster. Variante : vous pouvez remplacer l’aneth par du persil plat ou de l’estragon.


Gaspacho glacé au basilic

[image: e9782754048132_i0026.jpg] 6 [image: e9782754048132_i0027.jpg] 30min [image: e9782754048132_i0028.jpg] 2 h

6 belles tomates • 1 concombre • 1 poivron • 1 bulbe de fenouil • 3 oignons nouveaux avec leur tige • 2 gousses d’ail • 10 brins de basilic • 3 cuil. à soupe de vinaigre de vin rouge • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 pointe de piment ou de Tabasco • des feuilles de basilic • des croûtons à l’ail • sel, poivre du moulin


Lavez le concombre et coupez-le en petits tronçons. Épluchez l’ail et l’oignon, et écrasez l’ail. Lavez et épépinez le poivron. Lavez les tomates et éliminez le pédoncule. Lavez le fenouil et éliminez les premières feuilles si elles sont trop dures. Coupez tous les légumes en petits dés.

Déposez les légumes dans le bol du blender et assaisonnez avec le vinaigre, l’huile d’olive, du sel, du poivre et le piment ou le Tabasco. Laissez reposer au réfrigérateur, près de 2 heures, pour que les saveurs se dégagent.

Pour servir, répartissez le gaspacho dans les verres et ajoutez un ou deux glaçons, quelques croûtons et décorez avec quelques brins de basilic ciselés.

Variante : vous pouvez remplacer les croûtons par deux œufs durs écalés et écrasés ou quelques crevettes roses cuites et décortiquées.


Moules et endives caramélisées

[image: e9782754048132_i0029.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0030.jpg] 20min [image: e9782754048132_i0031.jpg] 20 min

2 belles endives • 300 g de moules cuites surgelées • 1 orange non traitée • 1 échalote • 25 g de beurre • 1 cuil. à soupe de sucre • 6 brins de persil • sel, poivre


Décongelez les moules. Épluchez et hachez l’échalote. Effeuillez, rincez et ciselez le persil. Éliminez les premières feuilles des endives si elles sont un peu flétries et rincez-les sous un filet d’eau. Coupez-les en rondelles. Râpez la valeur d’une cuillerée à soupe de zeste d’orange et pressez le fruit.

Faites blondir l’échalote, puis revenir les endives pendant 10 à à 15 minutes à feu moyen dans le beurre jusqu’à ce qu’elles deviennent bien brunes. Mélangez, salez et poivrez. Parsemez de zeste d’orange et de sucre, mélangez pour caraméliser et versez le jus d’orange. Ajoutez les moules et mélangez pendant 5 minutes.

Répartissez dans les verrines et décorez d’un peu de persil et éventuellement de quelques lamelles de zeste d’orange.


Mousse aux deux poivrons

[image: e9782754048132_i0032.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0033.jpg] 15 min [image: e9782754048132_i0034.jpg] 20 min [image: e9782754048132_i0035.jpg] 4 h

2 poivrons rouges • 2 poivrons verts • 2 petits carrés de fromage blanc à l’ail et aux fines herbes • 2 cuil. à soupe de mascarpone • 4 feuilles de gélatine • sel, poivre


Rincez les poivrons rouges, coupez-les en quatre et éliminez le pédoncule et les pépins. Faites-les cuire 10 minutes à l’eau salée, puis égouttez et mixez-les avec le fromage à l’ail et deux feuilles de gélatine préalablement ramollies dans un bol d’eau puis essorées. Reversez dans la casserole, amenez à ébullition pendant 2 minutes en mélangeant, salez et poivrez et répartissez dans quatre verrines. De même, coupez les poivrons verts en quatre, éliminez le pédoncule et les pépins et faites-les cuire 10 minutes dans une casserole d’eau salée. Égouttez et mixez avec le mascarpone et les deux feuilles de gélatine restantes et remettez dans la casserole. Amenez à ébullition et faites cuire 2 minutes, en mélangeant constamment. Salez et poivrez.

Versez sur la purée de poivrons rouges, lissez avec le dos d’une cuiller et réfrigérez pendant 4 heures.


Crumble de courgettes

[image: e9782754048132_i0036.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0037.jpg] 20 min [image: e9782754048132_i0038.jpg] 25 min

4 belles courgettes • ½ Boursin à l’ail • ¼ de camembert • 10 cl de crème liquide • 40 g de farine • 30 g de beurre • 20 g de pignons • sel, poivre


Lavez les courgettes et éliminez les parties de peau abîmées. Coupez-les en fines rondelles et faites-les suer 10 minutes dans une sauteuse à revêtement antiadhésif avec quelques gouttes d’eau. Salez et poivrez. Elles doivent rester légèrement croquantes. Mesurez le sel car le Boursin et le camembert sont salés.

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7) et beurrez les verrines ou coupelles. Rangez-y les rondelles de courgette. Mélangez les deux fromages à la crème liquide et versez le tout sur les courgettes.

Mixez le crumble en mélangeant la farine, le reste de beurre et les pignons. Parsemez sur les courgettes et mettez au four pour 20 à 25 minutes.


Crumble d’aubergines

[image: e9782754048132_i0039.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0040.jpg] 30 min [image: e9782754048132_i0041.jpg] 1 h [image: e9782754048132_i0042.jpg] 40 min

2 belles aubergines • 125 g de mozzarella • ½ cuil. à café de thym • ½ cuil. à café d’origan • 1 petite boîte de tomates pelées • 1 gousse d’ail • 10 feuilles de basilic • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 50 g de farine complète • 3 ou 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 20 g de parmesan râpé • sel, poivre


Lavez les aubergines et, sans les peler, coupez-les en très fines rondelles. Mettez-les dans un plat et saupoudrez-les de sel. Laissez dégorger pendant 1 heure.

Pendant ce temps, coupez les tomates en morceaux, écrasez l’ail et hachez l’oignon. Faites mijoter doucement pendant 15 minutes. Salez et poivrez. Ciselez les feuilles de basilic dans la sauce et mélangez sans faire cuire.

Huilez les rondelles d’aubergine avec un pinceau et faites-les griller légèrement 30 secondes sur chaque face. Mettez-les sur du papier absorbant, puis coupez-les en dés.

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Huilez des petites coupelles et rangez-y les rondelles d’aubergine. Coupez de fines tranches de mozzarella. Disposez-les sur les aubergines. Versez dessus la sauce tomate au basilic.

Préparez le crumble en mélangeant la farine, le parmesan, l’huile d’olive et ½ cuil. à café d’origan. Parsemez le crumble sur la préparation. Mettez le plat au four et laissez cuire 25 minutes.


Ratatouille sur lit de mascarpone

[image: e9782754048132_i0043.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0044.jpg] 20 min [image: e9782754048132_i0045.jpg] 35 min

1 aubergine • 1 poivron vert • 2 courgettes moyennes • 1 tomate • 1 oignon • 1 gousse d’ail • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à café de concentré de tomates • 1 cuil. à café d’herbes de Provence • 4 cuil. à soupe de mascarpone • 2 cuil. à soupe de fromage blanc à 20 % de MG • sel, poivre


Épluchez et émincez l’ail et l’oignon. Lavez les légumes et coupez-les en cubes moyens. Vous n’avez pas besoin de les éplucher.

Faites chauffer l’huile dans une sauteuse et faites-y blondir l’ail et l’oignon. Lorsqu’ils deviennent translucides, ajoutez les légumes coupés en cubes. Mélangez, salez, poivrez et ajoutez le concentré de tomates et les trois quarts des herbes de Provence. Laissez cuire doucement et à couvert pendant 35 minutes en ajoutant un peu d’eau si nécessaire.

Laissez refroidir.

Pour servir, mélangez le mascarpone et le fromage blanc, assaisonnez de sel, poivre et herbes de Provence. Répartissez le mélange dans quatre verrines, puis ajoutez la ratatouille. Servez à température ambiante.


Velouté de concombre à la menthe

[image: e9782754048132_i0046.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0047.jpg] 20 min

1 concombre • 3 yaourts à la grecque • 1 petit bouquet de menthe • 1 gousse d’ail • 1 petite échalote • 2 cuil. à soupe de noix finement concassées • sel, poivre


Rincez et épluchez le concombre, coupez-le en petits dés. Effeuillez la menthe et ciselez finement les feuilles. Épluchez et hachez l’échalote et pressez l’ail.

Dans un bol, mélangez les yaourts, la menthe, l’ail et l’oignon. Salez, poivrez et ajoutez les dés de concombre et les noix concassées. Goûtez pour rectifier l’assaisonnement.


Tomates et poivron en gelée d’estragon

[image: e9782754048132_i0048.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0049.jpg] 20 min [image: e9782754048132_i0050.jpg] 35 min [image: e9782754048132_i0051.jpg] 2 h

2 tomates • 1 poivron vert • 8 olives noires dénoyautées • 30 cl de jus de tomates • 2 cuil. à café de pignons • 4 brins d’estragon • 3 feuilles de gélatine • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • pointe de Tabasco • sel, poivre


Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Faites griller le poivron pendant près de 30 minutes.

Laissez-le refroidir et épluchez-le. Épépinez et taillez la chair en petits dés. Coupez les tomates en dés. Ciselez les feuilles d’estragon. Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide pendant 5 minutes.

Faites chauffer le jus de tomate et mélangez-le aux feuilles de gélatine égouttées. Assaisonnez de feuilles d’estragon, d’huile d’olive, de sel, de poivre et de quelques gouttes de Tabasco.

Répartissez les dés de poivron et tomate dans les verrines. Versez le jus de tomate par-dessus. Laissez refroidir, puis réfrigérez pendant au moins 2 heures pour que la gelée prenne.

Faites griller rapidement les pignons de pin à sec dans une poêle à revêtement antiadhésif et mélangez aux olives grossièrement hachées. Décorez chaque verrine d’olives et de pignons.


Potage froid à la fraise

[image: e9782754048132_i0052.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0053.jpg] 10 min

350 g de fraises • 100 g de framboises • 50 cl de lait • sel, poivre du moulin


Lavez et équeutez les fraises. Mettez-les dans un mixeur ou dans un moulin à légumes et mouillez-les avec 25 cl de lait. Réduisez en purée et délayez avec le reste de lait. Salez, donnez quelques tours de moulin de poivre. Ajoutez quelques glaçons, décorez avec les framboises et servez.

 


Conseil : vous pouvez servir cette soupe aussi bien en entrée qu’au moment du dessert. Ajoutez alors une boule de glace à la vanille ou de sorbet.


Soupe de melon et pommes de terre

[image: e9782754048132_i0054.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0055.jpg] 15 min [image: e9782754048132_i0056.jpg] 30 min

1 melon • 400 g de pommes de terre • 1 oignon • 30 g de beurre • 30 cl de lait • quelques brins de persil • crème épaisse pour servir • sel, poivre du moulin


Faites cuire les pommes de terre pendant 20 minutes jusqu’à ce qu’elles soient bien tendres. Épluchez-les. Épluchez l’oignon, émincez-le et faites-le blondir pendant 5 minutes dans une petite quantité de beurre.

Prélevez la chair des melons et mettez les fruits et les légumes, oignon compris, dans un mixeur et mouillez avec un peu de lait. Réduisez en purée très fine, puis versez-la dans une casserole avec le reste de beurre. Faites cuire à feu modéré pendant 5 minutes, diluez avec le lait tout en remuant. Salez et poivrez, ajoutez un peu de lait ou d’eau si la constance est trop épaisse. Donnez un ou deux bouillons et arrêtez la cuisson.

Décorez de quelques brins de persil ciselés et servez dans des verrines avec une pointe de crème fraîche sur le dessus.

 


Conseils : vous pouvez préserver quelques dés de melon pour décorer. Cette soupe est aussi bonne chaude que froide.


Salade des îles mangue et crevettes

[image: e9782754048132_i0057.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0058.jpg] 15 min [image: e9782754048132_i0059.jpg] 1 h

2 mangues mûres mais fermes • 200 g de petites crevettes roses décortiquées • 1 oignon • 1 piment • 4 cuil. à soupe de jus de citron vert • 10 brins de ciboulette • 1 cuil. à soupe de vinaigre • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel, poivre


Épluchez les mangues, retirez le noyau et coupez la chair en fins filaments. Épluchez et hachez l’oignon. Ciselez finement la ciboulette. Épépinez et écrasez le piment.

Mélangez dans un bol les mangues, les crevettes, la ciboulette, l’oignon, le piment, le jus de citron, le vinaigre, l’huile, du sel et du poivre.

Laissez macérer 1 heure au frais avant de répartir dans des verrines et de servir.


Salade de quinoa aux noix et à la fourme d’Ambert

[image: e9782754048132_i0060.jpg]4 [image: e9782754048132_i0061.jpg] 20 min [image: e9782754048132_i0062.jpg] 15 min [image: e9782754048132_i0063.jpg] 3 h

200 g de quinoa • 1 poivron vert • 6 noix entières ou 12 moitiés • 150 g de fourme d’Ambert • 1 oignon rouge • 2 cuil. à soupe de vinaigre • 4 cuil. à soupe d’huile • 1 cuil. à café de moutarde • fines herbes • sel, poivre


Portez à ébullition trois tasses d’eau salée, puis jetez-y les graines de quinoa lavées. Laissez mijoter 10 à 15 minutes. Laissez refroidir, puis égouttez. Épépinez le poivron et coupez-le en dés.

Préparez une vinaigrette avec l’huile, la moutarde, le vinaigre, du sel et du poivre. Mélangez avec le quinoa et les dés de poivron quelques heures avant de déguster pour laisser les graines s’imprégner de vinaigrette.

Ajoutez les herbes hachées, parsemez de morceaux de fromage et décorez avec les noix. Répartissez dans les verrines et servez frais.


Salade composée au maïs

[image: e9782754048132_i0064.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0065.jpg] 15 min

350 g de maïs en grain • 1 poignée de haricots rouges cuits • 2 tomates • 1 poivron vert • 1 oignon • feuilles de laitue • 3 tranches d’ananas frais ou en boîte • 1 cuil. à soupe de graines de sésame • 2 cuil. à soupe de vinaigre • 4 cuil. à soupe d’huile • 1 cuil. à soupe de miel • 1 cuil. à café de moutarde • sel, poivre


Coupez l’oignon en rondelles, le poivron en petits dés, l’ananas et les deux tomates en quartiers.

Préparez la vinaigrette en émulsionnant la moutarde avec l’huile, incorporez le miel, puis le vinaigre, du sel et du poivre.

Dans un grand saladier, mélangez l’oignon, les haricots rouges, le maïs, le poivron, l’ananas et ajoutez la vinaigrette. Mélangez.

Faites griller les graines de sésame dans une poêle à revêtement antiadhésif. Réservez. Émincez les feuilles de salade et tapissez-en les verrines, puis répartissez la préparation.

Parsemez de graines de sésame.


Poires au vin rouge

[image: e9782754048132_i0066.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0067.jpg] 20 min [image: e9782754048132_i0068.jpg] 20 min

8 petites poires ou 4 grosses • 1 gousse de vanille • 2 clous de girofle • 2 graines de cardamome • 1 bâton de cannelle • 25 cl de vin rouge • 1 cuil. à soupe d’eau-de-vie de poires • 50 g de sucre


Pelez les poires, coupez-les en quatre et épépinez-les. Mettez, le vin et le sucre avec les épices dans une casserole, et portez à ébullition. Plongez-y les poires pendant 5 minutes. Elles doivent être entièrement recouvertes.

Retirez-les délicatement et mettez-les dans les verrines. Réduisez le jus de cuisson à feu vif pendant 15 minutes. Filtrez-le, et répartissez en quantités égales sur les fruits. Puis ajoutez l’eau de vie de poires.

 


Conseil : ces poires se dégustent au dessert, accompagnées d’une glace à la vanille ou en accompagnement de charcuterie.


Salade de prunes au Parme

[image: e9782754048132_i0069.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0070.jpg] 10 min

350 g de prunes bien mûres • 12 feuilles de menthe • 125 g de mesclun • ½ citron • 4 tranches assez fines de jambon de Parme • 2 cuil. à soupe de crème fraîche • 4 ciboules ou un petit oignon • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel, poivre


Lavez soigneusement les prunes, coupez-les en deux et dénoyautez-les. Rincez les feuilles de menthe et hachez-les grossièrement. Rincez le mesclun et égouttez-le.

Répartissez le mesclun et les prunes dans quatre coupelles ou verrines. Pressez le demi-citron, et hachez les ciboules ou le petit oignon.

Préparez une sauce en fouettant le jus de citron et la crème fraîche, puis ajoutez l’huile d’olive, la menthe et les ciboules. Salez et poivrez.

Coupez les tranches de jambon en lanières et disposez-les harmonieusement sur les fruits. Assaisonnez avec la sauce au dernier moment, donnez un tour de moulin à poivre et servez.

 


Conseil : vous pouvez remplacer le jambon de Parme par du jambon cru d’Auvergne ou des tranches de chorizo bien relevées.


Salade de crabe aux deux pommes

[image: e9782754048132_i0071.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0072.jpg] 20 min [image: e9782754048132_i0073.jpg] 15 min [image: e9782754048132_i0074.jpg] 2 h

4 belles pommes de terre • 1 pomme fruit • 1 mangue verte • 250 g de crabe • 2 gros cornichons aigres-doux • 1 citron vert • 2 cuil. à soupe de crème fraîche • 2 cuil. à soupe de mayonnaise • 1 cuil. à café de sucre en poudre • 1 cuil. à café de raifort • 1 bouquet d’aneth • sel, poivre


Choisissez une variété de pommes de terre qui restent fermes à la cuisson et faites-les cuire à l’eau salée pendant une quinzaine de minutes.

Épluchez la mangue verte et découpez la chair en dés. Épluchez la pomme fruit et découpez-la en fines tranches. Pressez le citron et arrosez aussitôt les tranches de pomme pour éviter qu’elles noircissent.

Épluchez les pommes de terre et coupez-les en dés grossiers. Lavez et équeutez le bouquet d’aneth en préservant quelques brins pour décorer le plat. Coupez les cornichons aigres-doux en fines rondelles.

Préparez la sauce en mélangeant la crème fraîche, la mayonnaise, les cornichons, le raifort, le sucre en poudre et l’aneth. Salez et poivrez.

Dans un grand saladier, mélangez tous les ingrédients de la salade avec la sauce et rectifiez l’assaisonnement si nécessaire.

Gardez au frais 1 à 2 heures avant de répartir dans les verrines et de servir.


Salade d’aubergines à la crème de sésame

[image: e9782754048132_i0075.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0076.jpg] 20 min [image: e9782754048132_i0077.jpg] 45 min

2 grosses aubergines • 1 tomate • 1 oignon • 2 gousses d’ail • 1 botte de persil • 1 citron • 3 cuil. à soupe de crème de sésame • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel, poivre


Allumez le four à 230 °C (th. 7-8). Lavez les aubergines et séchez-les. Faites trois ou quatre entailles sur chacune d’entre elles avec un couteau puis enfournez-les pour 45 minutes en retournant une fois à mi-cuisson.

Pendant ce temps-là, lavez la tomate et coupez-la en dés, hachez l’oignon écrasez l’ail et pressez le citron. Lavez, équeutez et hachez le persil. Réservez-le tout dans un grand saladier.

Sortez les aubergines du four et plongez-les dans de l’eau froide. Elles sont maintenant faciles à éplucher. Épluchez-les et coupez-les en dés puis mélangez au reste de légumes. Assaisonnez avec l’huile, la crème de sésame, le jus de citron, le sel et le poivre. Répartissez dans les verrines.

 


Conseil : pour préparer un caviar d’aubergine, préparez les aubergines de la même façon, écrasez et mélangez au jus de citron, à l’ail écrasé et ajoutez du sel. Décorez de rondelles de tomate et de quelques brins de persil.


Œufs brouillés aux poivrons

[image: e9782754048132_i0078.jpg] 6 [image: e9782754048132_i0079.jpg] 20 min [image: e9782754048132_i0080.jpg] 10 min

8 œufs • 2 gros poivrons verts • 1 verre de lait écrémé • 2 cuil. à soupe de ciboulette hachée • baies de poivre rose • sel, poivre


Lavez les poivrons, épépinez-les et coupez-les en larges quartiers. Plongez les quartiers de poivron dans une casserole d’eau salée et portez à ébullition. Laissez refroidir puis épluchez-les. Coupez-les en petits dés.

Battez les œufs en omelette en mélangeant avec le lait, salez et poivrez. Ajoutez les dés de poivron.

Faites chauffer une large poêle ou une casserole à revêtement antiadhésif et faites-y cuire les œufs à feu doux en remuant fréquemment avec une spatule en bois. Vous pouvez également faire cuire les œufs brouillés au bain-marie en plaçant votre poêle dans une casserole remplie d’eau bouillante.

Retirez du feu, mélangez avec la ciboulette et parsemez de baies de poivre rose et servez immédiatement dans de petites coupelles ou verrines individuelles.


Salade de melon aux coquillages

[image: e9782754048132_i0081.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0082.jpg] 20 min [image: e9782754048132_i0083.jpg] 10 min

1 kg de coquillage (moules, palourdes, coques) • 2 beaux melons • 1 oignon • 80 g de beurre • quelques brins de thym • 2 ou 3 feuilles de laurier • quelques brins d’aneth • 1 citron • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel, poivre


Épluchez et émincez l’oignon. Faites chauffer le beurre dans une grande cocotte sans le laisser noircir et faites-y fondre l’oignon émincé. Ajoutez les fruits de mer, le thym et le laurier, poivrez. Couvrez et laissez cuire à feu moyen 5 à 7 minutes jusqu’à ce que les coquillages s’ouvrent.

Pendant ce temps, pressez le citron, rincez les melons, coupez-les en deux et éliminez les pépins. Avec une cuiller parisienne, formez des petites boules. Dressez-les dans des verrines, ajoutez les coquillages décortiqués. Vous pouvez conserver quelques coquilles pour le décor.

Faites réduire le jus de cuisson de moitié et versez-le sur les verrines. Ajoutez le jus de citron, l’huile d’olive, du sel, un tour de moulin à poivre, les brins d’aneth et servez aussitôt.

 


Conseil : vous pouvez aussi préparer cette recette avec des fruits de mer cuits, décortiqués et surgelés. Vous les ferez alors simplement réchauffer après avoir fait revenir l’oignon.


Pastèque et melon au pastis

[image: e9782754048132_i0084.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0085.jpg] 15 min [image: e9782754048132_i0086.jpg] 2h

1 beau melon • 1 tranche de pastèque (¼ environ) • 5 brins de menthe • 2 cuil. à soupe de pastis • poivre du moulin


Épluchez et épépinez le melon et la tranche de pastèque. Coupez la chair en dés. Rincez et ciselez la menthe. Mélangez dans un saladier, ajoutez le pastis et quelques tours de moulin à poivre.

Laissez au frais au moins 2 heures pour que les parfums s’exaltent avant de servir dans des verrines.

 


Conseil : vous pouvez, si vous aimez les desserts bien sucrés, ajouter une ou deux cuillerées à soupe de sucre.


Gâteau de riz à la crème de pistache

[image: e9782754048132_i0087.jpg] 6 [image: e9782754048132_i0088.jpg] 30 min [image: e9782754048132_i0089.jpg] 1 h 15

150 g de riz rond ou de riz gluant • 15 cl d’eau • 30 cl de lait • ½ citron non traité • ½ cuil. à café de cannelle • 3 œufs • 50 g de beurre • 100 g de sucre • 75 g de pistaches grossièrement hachées • chapelure • 1 pincée de sel


Crème : 50 g de pistaches • 2 jaunes d’œufs • 2 cuil. à soupe de sucre • ½ cuil. à café d’essence de vanille • 20 cl de lait


Rincez le riz à l’eau chaude. Portez l’eau à ébullition et laissez-y frémir le riz environ 10 minutes jusqu’à absorption complète de l’eau. Ajoutez le lait, couvrez et laissez cuire à feu doux pendant 30 minutes. Laissez refroidir.

Préchauffez le four à 220 °C (th. 7-8). Beurrez un moule et saupoudrez-le de chapelure. Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Battez les jaunes avec le beurre ramolli, le sucre et le sel pour obtenir un ruban onctueux (10 minutes environ), puis ajoutez le riz cuit, le jus et le zeste du citron, la cannelle et les pistaches hachées. Mélangez intimement. Montez les blancs en neige ferme et incorporez-les délicatement au mélange.

Versez le gâteau dans des petits moules, enfournez et faites cuire 10 minutes, puis baissez la température à 180 °C (th. 6) et faites cuire 20 minutes de plus. Laissez refroidir.

Pour la crème, fouettez les jaunes d’œufs et le sucre jusqu’à obtenir un mélange crémeux. Faites chauffer le lait jusqu’au point d’ébullition et incorporez-le au mélange en remuant constamment. Remettez la crème dans la casserole et laissez épaissir pendant 5 minutes à feu doux en remuant.

Retirez du feu, incorporez l’essence de vanille et les pistaches. Laissez refroidir, puis versez une cuillerée sur chaque petit gâteau de riz.


Nectarines aux trois épices

[image: e9782754048132_i0090.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0091.jpg] 15 min [image: e9782754048132_i0092.jpg] 5 min

1 kg de nectarines • 1 citron vert • 2 bâtons de cannelle • 40 g de gingembre frais • 1 gousse de vanille • 3 cuil. à café de sucre brun


Épluchez le morceau de gingembre et coupez-le en fins bâtonnets. Fendez la gousse de vanille. Mettez le gingembre, la gousse de vanille et les bâtons de cannelle dans une petite casserole. Ajoutez 20 cl d’eau et le sucre. Portez à ébullition. Laissez frémir 5 minutes, puis laissez refroidir.

Entre-temps, pressez le citron, coupez les nectarines en deux et éliminez le noyau. Coupez chaque demi-nectarine en tranches fines. Réduisez-les en purée dans un blender en les arrosant de jus de citron.

Retirez les épices du sirop et versez-le sur le melon. Mixez encore. Servez très frais.

Variante : vous pouvez préparer un velouté de pastèque, fruit de l’été par excellence, en faisant macérer deux heures des dés de pastèque dans du vin rosé sucré et parfumé de cannelle, vanille, fenouil, etc., avant de mixer.


Gelée de verveine au miel et aux fruits

[image: e9782754048132_i0093.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0094.jpg] 15 min [image: e9782754048132_i0095.jpg] 1 nuit [image: e9782754048132_i0096.jpg] 15 min

25 g de feuilles de verveine • ½ citron • 4 cuil. à soupe de miel • 2 cuil. à soupe de sucre • 50 cl d’eau • 4 g de gélatine • 2 nectarines • 4 abricots


La veille, rincez les feuilles de verveine et préparez une infusion en versant dessus l’eau bouillante. Laissez infuser toute une nuit.

Le jour même, filtrez l’infusion et versez-la dans une casserole. Pressez le citron et ajoutez-le ainsi que le miel et le sucre. Portez à ébullition, baissez le feu et continuez la cuisson pendant 10 minutes tout en remuant. Ajoutez la gélatine préalablement ramollie dans un bol d’eau pendant 5 minutes, puis essorez, mélangez, cuisez 2 minutes et retirez du feu.

Versez dans le fond des verrines et laissez prendre au frais pendant 6 heures.

Surmontez de fruits coupés en dés et servez.


Pana cotta au coulis de fruits rouges

[image: e9782754048132_i0097.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0098.jpg] 10 min [image: e9782754048132_i0099.jpg] 5 min [image: e9782754048132_i0100.jpg] 4 h

200 g de fraises • 30 cl de lait • 20 cl de crème fluide • 4 demi-feuilles de gélatine • 4 cuil. à soupe de sucre • 2 cuil. à soupe de jus de citron


Rincez et équeutez les fraises et mixez-les finement avec le jus de citron et une cuillerée à soupe de sucre. Réservez.

Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide pendant 5 minutes. Essorez et dissolvez dans le lait et la crème chauffés dans une casserole. Portez à ébullition et cuisez 5 minutes.

Sucrez avec le reste du sucre et répartissez dans quatre ramequins. Réfrigérez pendant 4 heures au moins. Recouvrez de coulis de fraises et servez.

 


Conseil : remplacez le jus de citron par un trait de vinaigre balsamique ou 4 feuilles de menthe.


Salade d’agrumes en gelée

[image: e9782754048132_i0101.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0102.jpg] 10 min [image: e9782754048132_i0103.jpg] 5 min [image: e9782754048132_i0104.jpg] 4 h

2 oranges • 2 mandarines • 1 pamplemousse rose • 125 g de cassis (ou autres fruits rouges) • 3 cuil. à soupe de sucre • 2 cuil. à soupe de vin sucré • 4 demi-feuilles de gélatine • 1 pincée de cannelle • pincée de cardamome • 1 pincée de gingembre • 1 pincée de poivre


Faites ramollir les feuilles de gélatine 5 minutes dans un bol d’eau froide, puis essorez-les. Diluez la gélatine dans 50 cl d’eau, amenez à ébullition et laissez cuire 5 minutes. Aromatisez de cannelle, cardamome, gingembre et poivre. Sucrez, ajoutez le vin sucré et réservez.

Rincez les fruits, épluchez-les et dégagez la chair en éliminant les membranes intérieures. Coupez les plus gros en tranches, égrenez le cassis (réservez-en quelques-uns pour le décor final) et déposez-les en mélangeant les couleurs dans des verrines. Recouvrez-les de gelée épicée et réfrigérez pendant au moins 4 heures.


Crème brûlée

[image: e9782754048132_i0105.jpg] 4 à 6 [image: e9782754048132_i0106.jpg] 15 min [image: e9782754048132_i0107.jpg] 50 min [image: e9782754048132_i0108.jpg] 10 h

60 cl de crème fraîche ou de crème fleurette • 4 gros jaunes d’œufs ou 5 petits • 2 cuil. à soupe d’eau de fleur d’oranger • 50 g de sucre en poudre • 50 g de cassonade


Portez la crème à ébullition. Versez-la sur les jaunes d’œufs et battez le tout vigoureusement pendant 5 minutes. Allumez le four à 180 °C (th. 6).

Ajoutez le sucre, l’eau de fleur d’oranger, mélangez et versez le mélange dans six moules individuels ou verrines. Placez les moules dans un grand récipient rempli à moitié d’eau et enfournez le tout pendant 45 minutes. Laissez entièrement refroidir et réfrigérez la crème pendant une nuit.

Deux heures avant de déguster cette crème, saupoudrez-la de cassonade, allumez le gril de votre four et laissez caraméliser et « brûler » pendant 3 à 5 minutes.


Tiramisu au chocolat blanc et à la menthe

[image: e9782754048132_i0109.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0110.jpg] 20 min [image: e9782754048132_i0111.jpg] 3 h

10 biscuits à la cuiller • 1 tasse de thé à la menthe, fort non sucré • 250 g de mascarpone • 150 g de chocolat blanc • 125 g de framboises • 10 feuilles de menthe • 1 cuil. à café de thé vert matcha en poudre (facultatif)


Cassez grossièrement la moitié des biscuits à la cuiller et répartissez-les dans le fond des verrines. Mouillez-les de thé vert à la menthe.

Faites fondre le chocolat blanc à feu doux et mélangez-le au mascarpone. Rincez les framboises et ciselez la menthe. Mettez une cuillerée de crème sur les biscuits, quelques framboises et parsemez de menthe.

Recommencez les mêmes étapes une deuxième fois et terminez en saupoudrant de thé vert matcha, ou de quelques framboises et d’un peu de menthe ciselée. Réfrigérez pendant 3 heures avant de servir.


Pommes pochées à la cannelle

[image: e9782754048132_i0112.jpg] 4 [image: e9782754048132_i0113.jpg] 15 min [image: e9782754048132_i0114.jpg] 15 min

4 belles pommes fermes • 2 cuil. à soupe de sucre de canne • 50 g de raisins secs • 1 bâton de cannelle


Mettez les raisins secs à ramollir dans un peu d’eau. Lavez et épluchez les pommes et évidez-les.

Faites bouillir 75 cl d’eau environ et le sucre, ajoutez la cannelle, farcissez les pommes avec les raisins secs.

L’eau doit couvrir les pommes. Laissez cuire près de 15 minutes selon la taille des pommes.

Laissez refroidir dans le jus et servez dans une belle coupe, ou un bocal, faites réduire le jus de cuisson et versez dessus.

 


Conseil : vous pouvez ajouter une ou deux cuillerées de rhum, au jus réduit avant de le verser sur les pommes.
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