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 Introduction
 Nous prenons tous l’apéro, moment de convivialité et de partage, rituel cher à notre  
 société ! Destiné à ouvrir l’appétit, il est une véritable récréation gourmande que  
 l’on appelle aujourd’hui apéritif dînatoire. Sans pour autant bouder le classique  
 mais délicieux saucisson tranché ou les pistaches, voilà 37 recettes simples et peu  
 coûteuses qui animeront vos débuts de soirée.  
 Pas besoin d’être un grand chef étoilé ni de passer 4 heures en cuisine pour régaler  
 les papilles et les pupilles de vos convives.  
 Voici quelques conseils pour devenir un pro de l’apéro :  
 • Équipez-vous de quelques ustensiles qui se rendront vite indispensables pour  
 cuisiner rapidement et de manière esthétique : une mandoline pour trancher  
 fin, une cuillère parisienne pour faire des billes, différents moules en silicone  
 individuels, des emporte-pièces pour donner des formes, etc.  
 • Utilisez votre créativité, l’originalité des formes donnera un plus à vos préparations  
 les plus simples.  
 • Variez les présentations : canapés, bouchées, cuillères, verrines, brochettes,  
 ramequins individuels…  
 • Pensez aux herbes, graines, épices, produits exotiques.  
 • Pour gagner du temps, utilisez les produits tout prêts du commerce : pâte  
 feuilletée, caviars de légumes, sans oublier les produits surgelés tels que les fruits.  
 Et, surtout, faites-vous confiance, mettez votre grain de sel dans chacune des  
 recettes que je vous propose pour qu’elle vous ressemble… changez le pesto par  
 du caviar d’aubergine, le lait de coco par du lait d’amande, le tandoori par du curry…  
 les feuilletés carrés en feuilletés triangulaires, la soupe de mangue en soupe de  
 billes de mangue…  
 Tchin !  
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 coût peu élevé • facile à réaliser • préparation : 10 min • pour 4 personnes  
 1 mixeur  
 1 bol  
 1 plat  
 •75 g de Saint-Môret®  
 •50 g de saumon fumé  
 •50 g d’émincé  
 de saumon mariné  
 à l’aneth  
 •2 branches d’aneth  
 •blinis
 •1 citron vert (facultatif)  
 1
 2
 3
 4
 Mixez le saumon fumé avec le Saint-Môret® jusqu’à  
 obtention d’une mousse bien lisse et rose.  
 Réservez dans un bol.  
 Hachez grossièrement le saumon mariné de manière  
 à obtenir de petits morceaux comme pour un tartare  
 et ajoutez-les au contenu du bol.  
 Ciselez finement l’aneth puis mélangez le tout  
 délicatement. Réservez 15 minutes au frais.  
 Servez ces rillettes accompagnées des blinis tièdes  
 et de quartiers de citron vert.  
 truc de cuisinier  
 Si vous souhaitez une consistance moins épaisse, détendez la mixture avec du jus de citron.  
 6 • RECETTES SALÉES  
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 coût moyen • facile à réaliser • préparation : 10 min • cuisson : 10 min • pour 4 personnes  
 (8 grosses bouchées)  
 1 casserole - 1 plat creux  
 1 pinceau  
 •8 conchiglioni •200 g  
 d’écrevisses décortiquées  
 •200 g de cottage cheese  
 •1/2 botte de cive •1/2 cube  
 de bouillon (type Kub Or®)  
 •le jus d’1/2 citron •sel  
 •poivre •5 brins de  
 ciboulette •huile d’olive  
 Faites cuire les pâtes le temps indiqué sur le paquet,  
 dans de l’eau bouillante additionnée du bouillon :  
 elles doivent être al dente. Égouttez les conchiglioni  
 et réservez-les dans un plat creux en graissant leur  
 surface extérieure avec un peu d’huile d’olive.  
 Découpez les écrevisses en petits morceaux, ciselez  
 la ciboulette, émincez la cive et mélangez le tout avec  
 le cottage cheese additionné de jus de citron. Goûtez,  
 assaisonnez à votre goût et farcissez les grosses pâtes  
 de ce mélange. Servez bien frais.  
 Chips de crevettes grises au wasabi  
 coût peu élevé • facile à réaliser • préparation : 10 min • pour 4 personnes (8 chips)  
 1 siphon et 1 cartouche  
 (facultatif)
 •8 chips de crevettes bien  
 creuses •100 g de crevettes  
 grises décortiquées •20 g  
 de lamelles de gingembre  
 mariné •le jus d’1/2 citron  
 vert •4 branches de coriandre  
 Pour la chantilly de wasabi :  
 •1 soupçon de wasabi en pâte  
 ou en poudre (1/4 de c.
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