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		l'édito d'Éric Frechon

		Chic ou décontracté, en grande pompe ou à l’improviste, en famille ou entre amis, à deux ou à quinze, l’été autour du barbecue ou l’hiver au coin du feu, l’apéro est par excellence un moment de partage et de convivialité au cours duquel on retrouve autour d’un verre les gens que l’on aime pour discuter, se détendre et échanger. Un moment privilégié qu’il faut absolument associer à de bonnes choses.

		Exit les chips et les olives, place aux apéros, aux vrais ! Dans cet ouvrage, je vous propose 30 recettes simples à réaliser – car on peut épater en toute simplicité –, rapides – car il s’agit de gagner du temps –, peu onéreuses – car recevoir ne rime pas avec se ruiner –, et à partager avec les gens que l’on aime.

		Un concentré de belles idées et de bonnes astuces pour étoiler ses apéros !

    

	
		Radis-beurre

		POUR 4 PERSONNES | Préparation 20 min | Cuisson 2 min 

		20 gros radis ronds avec les fanes | 50 g de beurre salé | 1 cuillerée à café de raifort |  gros sel | poivre du moulin
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		Lavez les radis et ôtez les fanes. Coupez les radis aux trois quarts de la hauteur de manière à avoir le corps et le chapeau (comme une tomate farcie).

		Taillez très légèrement la base à l'horizontale pour que les radis tiennent bien droits sur l'assiette. Évidez d'un tiers environ l'intérieur à l'aide d'une petite cuillère parisienne.

		Dans une casserole, faites bouillir de l'eau avec 1 poignée de gros sel. Plongez-y les fanes de radis pendant 2 minutes. Égouttez-les puis rafraîchissez-les dans de l'eau glacée pour fixer la couleur verte. Égouttez-les à nouveau en veillant à bien enlever toute l'eau.

		Dans le bol d'un mixeur, mettez les fanes de radis et le beurre salé. Mixez de manière à obtenir un beurre bien vert. Ajoutez le raifort et donnez un tour de moulin à poivre. Mixez à nouveau jusqu'à l'obtention d'un beurre bien lisse.

		Ensuite, mettez-le dans une poche à douille et emplissez les radis de beurre vert un peu plus qu'à hauteur. Déposez son chapeau sur chaque radis. Servez aussitôt.

		L'astuce du chef
Pour simplifier, vous pouvez aussi farcir les radis de beurre salé, sans utiliser les fanes.
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		Crevettes tigrées 
au saté

		POUR 4 PERSONNES | Préparation 10 min | Cuisson 3 min 

		20 crevettes tigrées | 1 citron vert | 80 g de pâte de saté | 6 cuillerées à soupe d'huile d'olive | sel
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		Pressez le citron vert pour extraire le jus. Mélangez-le avec la pâte de saté, 2 cuillerées à soupe d'huile d'olive et 2 cuillerées à soupe d'eau pour obtenir une marinade. Salez les crevettes puis faites-les mariner pendant 5 minutes.

		Faites chauffer une poêle et versez les 4 cuillerées à soupe d'huile d'olive restantes, ajoutez les crevettes et laissez-les cuire pendant 3 minutes en remuant fréquemment.

		Une fois qu'elles ont obtenu une belle coloration, égouttez-les sur une grille et servez chaud.

		L'astuce du chef
Pour plus de convivialité, vous pouvez faire cuire les crevettes dans un petit poêlon de service et les servir ainsi.
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		Carpaccio de thon mi-cuit 
mariné au soja et sésame

		POUR 4 PERSONNES | Préparation 15 min | Cuisson 1 min | Macération 1 h 

		1 pavé de thon rouge frais de 400 g | 1 citron vert | 1 gousse d'ail | 3 cébettes | 5 g de gingembre râpé | 10 cl de sauce soja | 5 cl d'huile de sésame | 5 cl d'huile d'olive | 50 g de sésame blanc | 50 g de sésame noir 
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		Pressez le citron vert pour extraire le jus.

		Épluchez et dégermez la gousse d'ail. Épluchez et émincez finement les cébettes.

		Dans une poêle antiadhésive, faites cuire le thon à feu vif pendant 30 secondes de chaque côté de manière à conserver l'intérieur cru.

		Hors du feu, versez dans la poêle le jus de citron vert, la sauce soja, l'huile de sésame et l'huile d'olive pour déglacer. Mettez le tout dans une assiette et laissez mariner pendant 1 heure.

		Ensuite, parsemez sur le thon les cébettes émincées, le gingembre râpé, le sésame blanc et le sésame noir.

		Puis coupez-le finement en tranches et disposez celles-ci dans un plat.

		Servez aussitôt avec des petites fourchettes.

		L'astuce du chef
Cette recette peut être réalisée avec du thon cru, tout simplement, ou un autre poisson comme du bar, de la daurade.
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