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		Les ustensiles de base

		1. Des verrines et ramequins allant au four.

		2. Un rouleau à pâtisserie.

		3. Une écumoire ou une passoire pour filtrer les préparations.

		4. Des piques à brochette en bois (jetables) de 20 cm de long pour la présentation.

		5. Des petits moules à tartelettes de 7 cm de diamètre.

		6. Une râpe à fromage.

		7. Un fouet à main ou un mixeur.

		8. Un pinceau à pâtisserie pour badigeonner uniformément certaines préparations.
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		Conseils pour réussir vos apéritif

		• De nombreuses spécialités brésiliennes se dégustent en portions individuelles, à la maison et dans les petits bars ouverts sur la rue. On les achète aussi aux marchands ambulants, installés sur les trottoirs ou sillonnant les plages. Ces délices se prêtent à merveille à l’organisation d’un apéritif dînatoire original, qui donnera un aperçu de la variété de la cuisine brésilienne.

		La présentation

		• Choisissez des serviettes en papier et des assiettes en carton aux couleurs du drapeau brésilien et combinez le vert, le bleu et le jaune de diverses manières. Ou bien décorez votre table avec des coquillages et des fleurs exotiques (orchidées, fleurs d’hibiscus et bougainvilliers).

		• Accompagnez vos apéritifs de fruits frais pelés et découpés (mangue, ananas, papaye), et aussi de pop-corn (pipocas) qui est vendu partout dans les rues au Brésil, salé ou sucré.

		Les produits

		• Vous pouvez vous procurer la plupart des produits brésiliens, en particulier, la farine de manioc et la cachaça, dans ces épiceries brésiliennes :

		Brasiloja, 16, rue Ganneron, 75018 Paris, 

		Tél : 09.50.56.91.56, www.brasiloja.com 

		Gabriela, 3, rue Milton, 75009 Paris, 

		Tél : 01 42 80 28 14, www.gabriela.fr

		Coisas do Brasil, 22, rue Daniel-Stern, 75015 Paris,

		Tél. 01 45 71 07 68 et 8, allée du Vignoble, 

		51100 Reims, Tél : 03 26 24 07 95, 

		www.coisasdobrasil.fr 

		100 % Brésil, 18, rue Maison-Dieu, 75014 Paris, 

		Tél : 01 43 21 61 65, www.100bresil.com

		Ambiance musicale

		• Bien sûr, il faudra aussi de la musique, ou plutôt des musiques, dont les genres sont si nombreux au Brésil et qui varient d’une région à l’autre ! Voici la « playlist » que nous vous recommandons :

		1.	Corra e olhe o céu de Cartola

		2.	Caboclinho (musique indienne), interprété par Maracatu Nação 

		3.	Águas de Março de Tom Jobim, interprété par Elis Regina

		4.	Aquele abraço de Gilberto Gil, interprété par Sambô 

		5.	Não há nada igual forró de Bicho de Pé

		6.	Bate palmas Luana de Gilberto Quini (Mestre Beija Flor) et Roberto Teles de Oliveira (Capoeira Senzala Brazil)

		7.	Meu sabiá, coco traditionnel interprété par Selma do Coco

		8.	Meu carnaval olindense de Luiz Fernando Poeta (frevo)

		9.	Maracatu de cá pra lá du groupe MC RAPadura

		10.	Minha Ciranda de Lui Coimbra 

		11.	O mar de Dorival Caymmi

		12.	Carinhoso de Pixinguinha, interprété par Caetano Veloso

		13.	Malandro de Jorge Aragão, interprété par Elsa Soares

		14.	Ajoelhou Tem Que Rezar / Medo De Amar du Grupo Revelação 

		15.	É segredo ! Samba enredo 2010 de l’école de Samba Unidos de Tijuca 		

	
		La recette de base

	
Mini-tourtes aux cœurs de palmier

Empadinhas de palmito

 	[image: ]	Moyenne	    	[image: ]	Faible	    	[image: ]	Végétarien





Pour 18 petites tourtes de 7 cm de diamètre / Préparation : 1 h 30 / Cuisson : 20 min




Crèmerie : Lait : 100 ml – Œufs : 4 jaunes – Beurre : 200 g

Primeur : Oignon : 1 – Tomate : 1 – Ail : 1 gousse

Épicerie : Cœurs de palmier en boîte : 300 g – Farine de blé : 500 g + 1 c. à s. – Bouillon de légumes : 1 tablette de concentré – Huile d'olive : 2 c. à s. – Sel : 3 pincées
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Préparez la pâte

Préchauffez le four pendant 15 minutes à 210 °C (th. 7). Séparez les blancs des jaunes de 3 œufs. Versez dans une jatte la farine, le beurre ramolli, le sel et les 3 jaunes d'œufs. Mélangez jusqu'à obtention d'une pâte lisse et élastique. Réservez.
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Préparez la farce
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Pelez l'oignon et l'ail. Pelez la tomate après l'avoir plongée dans l'eau bouillante, et épépinez-la. Hachez l'oignon, l'ail, la tomate et les cœurs de palmier. Diluez la tablette de bouillon dans 100 ml d'eau chaude. Chauffez l'huile dans une grande casserole. Faites revenir à feu vif l'oignon, l'ail, la tomate et les cœurs de palmier finement hachés. Ajoutez le bouillon dilué et laissez bouillir. Réservez hors du feu. Diluez 1 c. à s. de farine dans le lait et incorporez peu à peu, en mélangeant sans cesse. Continuez à mélanger à feu doux jusqu'à ce que la farce épaississe. Laissez refroidir.
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Façonnez

[image: ]

[image: ]

Étalez la pâte avec le plat de la main pour obtenir une pâte d'une épaisseur de 3 ou 4 mm. Découpez 18 disques de pâte en utilisant le haut d'un moule comme emporte-pièce, pour faire les chapeaux des empadinhas. Prenez une boule de pâte et étalez-la directement dans le moule avec les doigts, en récupérant le surplus de pâte. Procédez de la même manière pour toutes les empadinhas. Placez ensuite 1 c. à s. de farce dans chaque moule. Couvrez avec un disque de pâte. Pressez la bordure avec les doigts pour bien fermer chaque empadinha. Roulez des pincées de pâte entre vos doigts et déposez-en une sur chaque empadinha en décoration. Battez le jaune du quatrième œuf. Au pinceau à pâtisserie, badigeonnez chaque empadinha.
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Faites cuire

Posez les moules sur le plateau du four, ou dans une jatte basse. Enfournez et faites cuire pendant 20 minutes environ à 180 °C (th. 6), jusqu'à ce que le dessus des empadinhas devienne doré.
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Dressez
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Démoulez les empadinhas encore tièdes et déposez-les dans un plat de service.

 




Des tourtes à tous les parfums

Ces petites tourtes fondantes peuvent également être farcies au poulet ou aux crevettes, au lieu de cœurs de palmier.
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