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Délices à picorer


Hérisson de jambon
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Pour 4 [image: image]
 Préparation : 20 min
 Difficulté: *
[image: image]

• 1 cuillère parisienne
• papier d'aluminium
• petites piques en bois

INGRÉDIENTS :
- 1 melon de Cavaillon
- 2 tranches de jambon blanc
- 2 tranches de jambon cru
- 1 tranche épaisse de jambon cuit (100 g)
- 12 abricots secs
- 12 tomates cerise
- 12 olives vertes dénoyautées


Découpez le melon en deux, éliminez les pépins. À l’aide d’une cuillère parisienne, prélevez un maximum de billes. Enveloppez soigneusement et complètement l’extérieur d’1 demi-melon avec du papier d’aluminium ; celui-ci servira de base pour le hérisson.
Découpez les tranches de jambon cru en lanières. Enveloppez chaque bille de melon d’une lanière de jambon cru puis transpercez-la d’une pique en bois. Composez les mêmes brochettes mais avec des lanières de jambon blanc et des abricots secs.
Découpez le jambon cuit en gros dés. Confectionnez des mini-brochettes avec 1 dé de jambon, 1 tomate cerise et 1 olive.
Piquez harmonieusement les mini-brochettes au jambon dans le demi-melon enveloppé de papier d’aluminium.
VARIANTE
Agrémentez votre hérisson avec des cubes d’ananas, de mangue ou des mini-billes de mozzarella.




Œufs de caille
en caramel de sésame
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 Pour 12 sucettes
 Préparation : 15 min
 Cuisson : 8 min
 Difficulté: * *
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• 12 piques en bois ou en bambou
• 1 casserole
• papier absorbant
• papier sulfurisé
• 1 spatule

INGREDIENTS :
- 12 oeufs de caille
- 80g de sucre
- 2 cuil. à soupe de graines de sésame


Faites cuire les œufs de caille dans une casserole d’eau bouillante pendant 5 minutes. Refroidissez-les et écalez-les.
Plantez dans chaque œuf cuit 1 pique en bois, réservez-les sur une feuille de papier absorbant.
Préparez un caramel : faites chauffer le sucre dans une casserole avec 2 cuillerées à soupe d’eau. Faites cuire sur feu moyen jusqu’à l’obtention d’un caramel. Retirez-le du feu, ajoutez les graines de sésame et mélangez doucement avec une spatule en bois. Attendez 1 à 2 minutes que le caramel durcisse légèrement.
Plongez les œufs de caille dans le caramel en tenant la pique. Déposez les sucettes sur une feuille de papier sulfurisé, laissez durcir avant de déguster.
VARIANTE
Multipliez les sucettes apéritives avec des cubes de foie gras, des morceaux de kiwis, des tomates cerise…

TRUC DE CUISINIER
Comment réussir l’enrobage des œufs ? Préparez bien votre plan de travail et veillez à la bonne consistance du caramel. Cette opération est délicate mais le résultat plaira à coup sûr à vos invités !




Banderillas de foie gras
et de confit au sésame
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Pour 6 [image: image]
 Préparation: 20 min
 Réfrigération: 1 h
 Cuisson: 5 min
 Difficulté: *
[image: image]

• 1 grande assiette plate
• 1 plaque de four
• petites brochettes en bois
• film alimentaire

INGREDIENTS :
- 180g de foie gras cuit
- 120g de chair de confit de canard dégraissé
- 3 fines tranches de pain d'épices
- 1 grappe de raisin muscat
- sésame blond
- 1 à 2 cuil. à café de cognac
- sel - poivre


Sur une assiette, écrasez le foie gras avec une fourchette. Hachez le confit de canard. Mélangez le foie, le confit, le cognac et du poivre.
Déposez une noix de préparation (environ 10g) sur du film alimentaire.
À l’aide du film, façonnez-la en boulette. Roulez-la dans le sésame étalé sur une assiette plate. Alignez les boulettes sur un plat, vous en obtenez 30. Filmez et placez au frais 1 heure.
Égrappez le raisin. Taillez le pain d’épices en triangles ou en carrés. Alignez-les sur une plaque. Passez-les sous le gril du four pour les dorer légèrement sur une face, retournez-les, faites griller l’autre côté.
Sur des petites brochettes, enfilez les boulettes de foie gras bien fermes avec les triangles de pain d’épices tièdes et les grains de raisin.
Servez à l’apéritif.
VARIANTE
Piquez les boulettes sur des brochettes avec des morceaux de fruits frais ou au sirop léger: abricots, litchis, mangue, ananas, papaye, ou des morceaux de figues fraîches ou sèches.

TRUC DE CUISINIER
Ne hachez pas le confit trop fin, il est agréable d’en retrouver la texture.
Pesez la première boulette, puis façonnez le reste avec à peu près la même quantité, prélevée à l’aide d’une petite cuillère.




Galettes roulées
aux rillettes de thon
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Pour 6 [image: image]
 Préparation : 10 min
 Cuisson : 25 min
 Difficulté: *
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• 1 saladier
• 1 poêle

INGREDIENTS :
- 6 galettes de sarrasin achetées toutes prêtes
- 100 g de thon en boîte
- 100 g de fromage frais (type St Môret®)
- 10 cl de crème fraîche
- 60 g d'oeufs de saumon
- 20 g de beurre
- 3 cuil. à soupe de basilic frais ciselé
- sel - poivre


Égouttez le thon. Dans un saladier, mélangez-le avec le fromage frais et le basilic. Salez et poivrez. Garnissez les galettes de cette préparation. Roulez-les en serrant bien.
Posez la poêle sur feu moyen et faites-y fondre un peu de beurre. Faites-y revenir les galettes roulées, juste pour les faire dorer.
Découpez chaque galette roulée en 3 ou en 4 morceaux (comme des makis), suivant leur longueur.
Sur chacun des morceaux, déposez un peu de crème fraîche et quelques œufs de saumon. Dégustez tiède.
VARIANTE
N’hésitez pas à remplacer le thon par des filets de sardines en boîte, et le basilic par un autre type d’herbe ciselée.

TRUC DE CUISINIER
Préparez vous-même votre pâte à galettes en mélangeant 200 g de farine de sarrasin (blé noir) et 5 g de sel dans un saladier. Ajoutez progressivement 40 cl d’eau en mélangeant à l’aide d’un fouet. Filmez et laissez reposer 1 heure minimum. Ajoutez 30 g de beurre fondu avant la cuisson.




Caviar d’aubergines
au sésame
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Pour 4 [image: image]
 Préparation : 10 min
 Cuisson : 1 h
 Difficulté: *
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• 1 mixeur
• 1 poêle
• 1 grille-pain

INGREDIENTS :
- 2 aubergines
- 3 gousses d'ail
- 1 yaourt à la grecque
- le jus d'1 citron
- 2 cuil. à soupe de coriandre ciselée
- pain de campagne
- 1 cuil. à soupe de graines de sésame
- 1 cuil. à soupe d'huile d'olive
- sel - poivre du moulin


Préchauffez le four à 150 °C (th. 5) puis déposez les aubergines sur la lèchefrite de votre four. Enfournez pour 1 heure puis laissez refroidir.
Coupez les aubergines en deux et récupérez la chair à l’aide d’une cuillère. Versez-la dans le bol de votre mixeur. Hachez 2 gousses d’ail. Ajoutez le jus de citron, l’ail haché et le yaourt à la grecque. Mixez puis salez, poivrez et ajoutez la coriandre. Mélangez et placez au réfrigérateur avant de servir.
Hachez la dernière gousse d’ail et mélangez-la avec l’huile d’olive. Faites revenir les graines de sésame dans une poêle à sec.
Au moment de servir, badigeonnez très légèrement d’huile d’olive à l’ail des petites tranches de pain de campagne et mettez-les à toaster au grille-pain ou sous le gril du four. Servez-les avec le caviar d’aubergines saupoudré des graines de sésame légèrement dorées.
TRUC DE CUISINIER
Si c’est la saison, faites griller vos aubergines au barbecue pour une saveur fumée inégalée. Procédez comme indiqué ci-dessus pour la suite de la recette.




Petits chaussons
de canard confit aux pistaches
[image: image]

Pour 6 [image: image]
 Préparation : 15 min
 Cuisson : 35 min
 Difficulté: *
[image: image]

• 1 bol ou 1 emporte-pièce de 12 cm de diamètre
• 1 sauteuse
• 1 plaque de four
• papier sulfurisé

INGREDIENTS :
- 600 g de pâte feuilletée
- 200 g de chair de canard confit (en bocal)
- 100 g de pistaches décortiquées salées
- 2 oignons
- 1 jaune d'oeuf
- 1 cuil. à soupe d'huile d'olive
- 6 brins de menthe
- sel - poivre


Étalez la pâte feuilletée et découpez-y 12 disques de 12 cm de diamètre à l’aide d’un bol ou d’un emporte-pièce. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
Pelez les oignons et hachez-les. Versez l’huile d’olive dans une sauteuse et faites-y revenir les oignons à feu doux pendant 5 minutes, jusqu’à ce qu’ils soient bien fondants et colorés. Ajoutez la chair de canard confit effilochée et les pistaches. Lavez la menthe, ciselez-la et ajoutez-la au mélange. Salez et poivrez.
Garnissez vos cercles de pâte de cette préparation et repliez-les en forme de chaussons. Soudez bien les bords. Mélangez le jaune d’œuf avec un peu d’eau. Badigeonnez-en les chaussons et déposez-les sur la plaque du four, recouverte de papier sulfurisé.
Enfournez pour 25 minutes environ. Les chaussons vont dorer et légèrement gonfler à la cuisson. Dégustez-les bien chauds.
VARIANTE
Les amateurs pourront remplacer les pistaches par des amandes et le canard confit par un reste de poulet rôti.

TRUC DE CUISINIER
Utilisez un bocal de canard confit et désossez les morceaux de canard pour récupérer la chair.




Corolles au crabe
et citron vert
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Pour 4 [image: image]
 Préparation : 20 min
 Cuisson : 5 à 10 min
 Difficulté: * *
[image: image]

• 1 presse-agrumes
• 1 saladier
• 1 couteau
• 1 pinceau
• 1 râpe
• 1 bol
• 8 mini-moules à charlotte

INGREDIENTS :
- 6 feuilles de brick
- 170 g de chair de crabe
- 1/4 de chou-fleur
- 1 avocat
- 1 citron vert bio
- 2 cuil. à soupe d'huile d'olive
- 1 pincée de cardamome
- quelques gouttes de Tabasco® vert
- 6 brins de ciboulette
- 1 noisette de beurre allégé
- fleur de sel - poivre vert


Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Coupez les feuilles de brick en 24 carrés de 10 x 10 cm et badigeonnez-les légèrement au pinceau de beurre fondu. Superposez 3 feuilles et chemisez les mini-moules à charlotte de façon à faire une corolle. Enfournez pour 5 à 10 minutes maximum, le temps que les feuilles prennent une légère coloration. Démoulez et laissez refroidir.
Égouttez le crabe et déposez-le dans un saladier. Râpez le chou-fleur très finement et ajoutez-le au crabe. Coupez l’avocat en deux, ôtez le noyau et pelez les 2 moitiés. Taillez-les en petits dés et versez dans le saladier.
Prélevez quelques zestes sur le citron vert et hachez-les au couteau. Ajoutez-les à la salade de crabe. Pressez le citron et versez le jus dans un bol. Assaisonnez avec l’huile d’olive, le Tabasco® vert, la cardamome et la ciboulette ciselée. Poivrez et salez.
Versez cette vinaigrette sur la salade, mélangez soigneusement et répartissez délicatement dans les corolles. Servez aussitôt.
VARIANTE
Une pomme granny râpée donne à cette recette une saveur sucrée-salée très rafraîchissante.

TRUC DE CUISINIER
Le beurre fondu donne une plus jolie couleur aux bricks qu’un œuf battu.




Lentilles corail à l’aneth
et saumon fumé
[image: image]

Pour 4 [image: image]
 Préparation : 15 min
 Cuisson : 15 min
 Difficulté: *
[image: image]

• 1 planche
• 1 couteau
• 1 casserole
• 1 égouttoir
• 1 saladier

INGREDIENTS :
- 200 g de lentilles corail
- 2 tranches de saumon fumé
- 1/2 botte d'aneth
- 1/2 cuil. à café de raifort râpé
- 2 cuil. à soupe de vinaigre blanc
- 4 cuil. à soupe d'huile végétale
- 1 tablette de bouillon de volaille
- sel - poivre


Rincez les lentilles sous l’eau froide et disposez-les dans une casserole, couvrez d’eau et ajoutez la tablette de bouillon de volaille.
Portez à ébullition et laissez cuire 12 à 15 minutes. Il faut que les lentilles deviennent moelleuses, sans se transformer en purée. Égouttez-les et rafraîchissez-les rapidement sous l’eau froide.
En même temps, effeuillez et hachez l’aneth. Découpez le saumon fumé en gros dés.
Dans un saladier, mélangez les lentilles avec l’aneth, le saumon, le vinaigre, le raifort, l’huile, du sel et du poivre. Servez aussitôt ou gardez au réfrigérateur.
VARIANTE
Vous pouvez remplacer dans cette recette le raifort par la même quantité de gingembre frais râpé. Remplacez aussi l’aneth par un mélange de coriandre et de menthe fraîche hachées.

TRUC DE CUISINIER
Lorsque vous mélangez les lentilles avec le saumon, assurez-vous qu’elles sont bien froides car, si elles étaient encore chaudes, elles cuiraient le saumon qui deviendrait légèrement amer et perdrait de son moelleux.




Verrines de chèvre frais,
jambon de Bayonne et pomme verte
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Pour 4 [image: image]
 Préparation : 25 min
 Réfrigération : 1 h
 Difficulté: *
[image: image]

• 1 saladier
• 1 poêle
• 1 poche à douille cannelée
• 4 verrines

INGREDIENTS :
- 250 g de fromage de chèvre frais
- 2 grandes et fines tranches de jambon de Bayonne
- 3 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse
- 2 cuil. à soupe de pignons de pin
- 1 pomme verte
- 1/2 citron
- quelques brins de ciboulette
- quelques feuilles de roquette
- 2 cuil. à soupe d'huile d'olive
- sel - poivre du moulin


Faites chauffer une poêle sans matière grasse. Déposez les pignons de pin dans cette poêle chaude et laissez-les colorer en les remuant régulièrement. Ciselez la ciboulette. Dans un petit saladier, mélangez le fromage de chèvre frais avec la crème fraîche, 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive, les pignons de pin, la ciboulette, du sel et du poivre. Réservez au frais cette mousse de chèvre.
Lavez la pomme verte, ne l’épluchez pas. Taillez-la en petits dés réguliers. Arrosez les dés de pomme avec quelques gouttes de jus de citron. Coupez les tranches de jambon cru en lanières de 2 cm de large. Lavez les feuilles de roquette.
Garnissez une poche à douille cannelée avec la mousse de chèvre frais.
Répartissez la mousse de chèvre à mi-hauteur, dans les verrines. Déposez par-dessus une petite couche de dés de pomme. Terminez le montage des verrines avec les lanières de jambon cru dressées en chiffonnade, les feuilles de roquette et 1 trait d’huile d’olive.
TRUC DE CUISINIER
Faites revenir les dés de pomme verte pendant quelques secondes dans du beurre chaud avec 1 pincée de sucre pour atténuer l’acidité naturelle de ce fruit.




Aumônière de brie
au jambon et son mesclun
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 Pour 4 #
 Préparation : 25 min
 Cuisson : 10 min
 Difficulté: * *
[image: image]

• 1 petite casserole
• 1 grand plat à tarte
• ficelle de cuisine
• 1 pinceau

INGREDIENTS :
- 5 feuilles de brick rondes
- 200 g de brie
- 1 tranche épaisse de jambon blanc
- 8 cl de crème fraîche épaisse
- 30 g de cerneaux de noix
- 20 g de beurre fondu
- 1 cuil. à soupe de pavot bleu
- quelques feuilles de mesclun
- 6 cl de sauce vinaigrette


Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Détaillez la tranche de jambon en petits bâtonnets. Concassez grossièrement les cerneaux de noix.
Découpez le brie en 4 morceaux réguliers. Découpez 1 feuille de brick en quatre pour doubler le fond des aumônières.
Beurrez au pinceau les 4 autres feuilles de brick puis saupoudrez-les de pavot. Déposez, au centre de chacune d’elles, le morceau de brick découpé puis 1 bonne cuillerée à soupe de crème fraîche, 1 morceau de brie et enfin les bâtonnets de jambon et les noix concassées. Refermez les aumônières à la façon d’une petite bourse et maintenez-les fermées avec une petite ficelle.
Déposez les aumônières dans un plat à tarte. Enfournez pour 8 à 10 minutes. Les aumônières sont cuites lorsqu’elles sont colorées. Servez aussitôt avec quelques feuilles de mesclun assaisonnées d’une vinaigrette.
VARIANTE
Vous pouvez également fermer les aumônières à l’aide de deux petites piques en bois entrecroisées.




Cheesecake
gorgonzola pistache
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Pour 4 [image: image]
 Préparation : 20 min
 Cuisson : 50 min
 Difficulté: *
[image: image]

• 4 cercles à pâtisserie de 8 cm de diamètre
• 1 plaque de cuisson
• 1 saladier
• 1 couteau
• 1 fouet

INGREDIENTS :
- 400 g de biscuits apéritifs Tuc®
- 50 g de beurre fondu
- 50 g de pistaches mondées
- 450 g de crème de gorgonzola
- 450 g de ricotta
- 1 cuil. à soupe de crème fraîche
- 6 oeufs
- 1 cuil. à soupe de fécule de maïs
- sel - poivre


Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Réduisez les biscuits en un sable grossier, ajoutez le beurre fondu et mélangez bien. Placez les cercles sur une plaque de cuisson. Répartissez la pâte au fond des cercles à pâtisserie. Faites cuire 10 minutes, puis laissez refroidir les gâteaux hors du four sans l’éteindre.
Fouettez ensemble les fromages et la crème fraîche jusqu’à obtenir une pâte homogène. Incorporez les œufs un à un, puis la fécule de maïs, salez et poivrez. Répartissez cette crème sur la pâte et faites cuire 40 minutes.
Laissez refroidir complètement avant de démouler à l’aide d’un couteau fin.
Hachez grossièrement les pistaches et répartissez-les sur les cheesecakes.
VARIANTE
Pour une saveur plus forte, remplacez le gorgonzola par de la crème de roquefort.

TRUC DE CUISINIER
Pour un démoulage parfait, placez des bandes de papier sulfurisé à l’intérieur des cercles en métal.




Terrine de courgettes,
brocoli et saumon fumé
[image: image]

pour 4 [image: image]
 Préparation : 30 min
 Cuisson : 50 min
 Difficulté : *
[image: image]

• 1 couteau • 1 planche
• 2 casseroles
• 1 moulin à légumes
• 1 moule à cake • 1 plat à gratin

INGREDIENTS :
- 1 tête de brocoli - 1 pomme de terre - 1 kg de courgettes
- 4 tranches de saumon fumé
- 5 oeufs - 10 cl de crème fraîche liquide entière
- 30 g de beurre
- 1 botte de ciboulette
- sel - poivre


Épluchez la pomme de terre et coupez-la en rondelles. Lavez les courgettes, ôtez les bouts, coupez-les en deux dans la longueur afin de retirer les graines et détaillez-les en tronçons.
Dans une grande casserole, avec le beurre fondu, faites revenir les courgettes et la pomme de terre.
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