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    Introduction

    Désormais, les verrines font partie des préparations sucrées ou salées du paysage gastronomique moderne. Leurs atouts premiers ? La diversité, la fraîcheur, la couleur, le mélange des textures et des saveurs, tant pour introduire le repas sur une note parfois insolite que pour le terminer en beauté.

    Il arrive cependant que leur préparation, pour parvenir à un certain degré de sophistication dans la présentation et la superposition des goûts et des couleurs, soit un peu trop longue pour que l'on puisse y consacrer le temps nécessaire, compte tenu du reste du repas à cuisiner. C'est la raison pour laquelle les verrines proposées dans les pages suivantes obéissent à un critère supplémentaire : la rapidité d'exécution. Vite faites et bien faites, ces verrines allient à la fois la gourmandise et la facilité de la préparation, dans un temps réduit au minimum.

    Elles font appel à des ingrédients très variés, traditionnels ou exotiques, qui permettent de réaliser ces petites préparations si séduisantes à l'apéritif, ou qui font même office de hors d'œuvre ou de dessert, en un temps record.

    Vous disposez de 15 minutes ? C'est largement suffisant pour confectionner le mix de maïs au crabe et au poivron ou la crème d'artichaut, foie gras et pomme granny, le tzatziki aux fèves à la croque au sel ou le velouté de brocoli à la coppa, dans le registre salé. Sans oublier, côté sucré, les verrines de fraises aux loukoums ou le gaspacho de melon aux framboises.

    Une double page supplémentaire vous donnera quelques conseils utiles pour gagner du temps et avoir toujours sous la main de quoi préparer d'autres succulentes verrines.

  
		Les verrines salées

	
		Rémoulade de céleri, thon rouge et wasabi

				L'essentiel pour cette recette est de trouver du thon rouge d'une fraîcheur absolue, car il est utilisé cru. Le wasabi, sorte de moutarde japonaise de couleur verte, est assez piquant. Mélangez éventuellement avec un peu de sauce de soja.

		
			Pour 4 personnes

		

		
			500 g de céleri rémoulade – 300 g de thon rouge cru sans peau ni arêtes – 2 cuill. à café de wasabi – 4 cuill. à soupe de persil plat ciselé – 2 cuill. à soupe de câpres bien égouttées – 200 g de concombre – Sel et poivre

		

		
				• Partagez le céleri rémoulade en deux portions. Incorporez le wasabi à une moitié. Taillez le thon en très petits dés. Pelez le concombre et taillez-le également en très petits dés.

 				• Répartissez le céleri rémoulade au wasabi dans le fond de quatre verrines. Ajoutez le persil et les câpres, puis le thon rouge.

 				• Appuyez légèrement avec le dos d'une petite cuillère pour former une couche uniforme, puis ajoutez le reste de céleri rémoulade et le concombre. Salez et poivrez, servez très frais, avec une petite fourchette à dessert.

  		

		
			Astuce : Si vous avez le temps de confectionner vous-même le céleri rémoulade la veille, gardez-le au frais dans le réfrigérateur pour que les arômes se mélangent bien. Pour la sauce, réunissez 20 cl de mayonnaise, 2 petits cornichons hachés, 2 cuillerées à soupe de câpres, 1 cuillerée à soupe de moutarde et 2 cuillerées à soupe de ciboulette ciselée, salez et poivrez. Assaisonnez 500 g de céleri-rave grossièrement râpé avec cette sauce et mélangez intimement. 
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		Concassée de tomates aux anchois et à l'ail

				Pour réaliser une concassée de tomates rapidement, choisissez des tomates pelées au naturel en boîte ou en bocal, de préférence d'origine italienne. Égouttez-les soigneusement et épongez-les dans du papier absorbant.

		
			Pour 4 personnes

		

		
			16 tomates pelées au naturel – 4 cuill. à soupe de tapenade – 3 belles gousses d'ail – 4 cuill. à soupe de basilic ciselé – 12 anchois frais marinés à l'huile – 2 tomates cerises – 2 œufs de caille durs

		

		
				• Égouttez les tomates et taillez-les en petits dés. Laissez-les s'égoutter dans une passoire pendant la suite de la préparation. Pelez et hachez finement les gousses d'ail. Mélangez-les avec le basilic.

 				• Épongez les anchois et coupez-les en petits morceaux. Répartissez la tapenade dans le fond des verrines.

 				• Ajoutez par-dessus la concassée de tomates, puis le mélange d'ail et de basilic. Déposez les morceaux d'anchois sur le dessus, puis ajoutez une demi-tomate cerise et un demi-œuf dur de caille. Servez à température ambiante avec une petite fourchette à dessert.

  		

		
			Astuce : Si vous ne trouvez pas d'anchois frais marinés à l'huile, prenez des anchois salés, mais faites-les au préalable tremper dans du lait pour bien les adoucir. 

		

				[image: Concassée de tomates aux anchois et à l'ail]

	
Crevettes aux pommes et au gingembre

Le mélange de saveurs aigres-douces convient très bien aux crustacés, et en particulier aux crevettes.
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