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		Les ustensiles de base

		1. Outre le matériel indispensable à la préparation et à la cuisson des tapas, il vous faut surtout des ustensiles de service pour réussir une belle présentation et proposer une dégustation authentique. Prévoyez en tout premier lieu des petites brochettes et des piques en bois, mais évitez le « kitsch » des brochettes en forme de minibanderilles de corrida… 

		2. Petites assiettes, soucoupes et coupelles doivent faire partie de votre service, surtout si vous êtes relativement nombreux. Les cassolettes, pour les mets à servir chaud, seront soit en terre, soit en porcelaine à feu : vous pouvez prendre par exemple des petits plats à crème brûlée.

		3. Un grand plateau vous sera sans doute utile pour faire passer les tapas à la ronde. Pour la boisson, vous pouvez opter pour des verres basques sans pied, très couleur locale pour déguster le vin rouge aussi bien que le rosé.
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		Conseils pour réussir vos tapas

		La qualité des ingrédients

		• La fraîcheur et la qualité des fruits de mer, des poissons, des légumes, de la viande ainsi que du pain, sont des facteurs de premier plan pour faire d’une soirée tapas une véritable réussite. Nombre d’entre elles peuvent se préparer à l’avance. Pour compléter votre assortiment, prévoyez éventuellement un bon jambon espagnol serrano détaillé en fines lamelles, mais aussi des petits cubes de fromage manchego, ainsi que des olives vertes et noires. 

		La variété

		• Plus les tapas sont nombreuses et variées, plus le tapeo (art de consommer les tapas) est réussi. On alterne les tapas traditionnelles, de base, et les tapas plus élaborées, les mets froids et les mets chauds. La dégustation se fait en prenant tout son temps, de préférence le soir. L’heure du dîner en Espagne est nettement plus tardive qu’en France (vers 21 heures, même plus tard) : il faut donc que la diversité soit à la mesure de l’appétit des convives. La boisson la plus traditionnelle en Andalousie est le xérès ou le manzanilla, mais on peut préférer le vin rouge (Rioja) ou surtout le rosé, la bière (cerveza) et même le champagne espagnol (cava). 

		La réalisation et la présentation

		• Avec des ingrédients très simples, il est facile de réaliser d’authentiques tapas maison : chorizo doux et piquant, olives farcies au thon ou au poivron, amandes grillées et petits cubes de brebis servis sur des piques avec du pain. Les tapas sont d’autant plus réussies qu’elles sont bien présentées, c’est-à-dire proposées en portions adéquates, dans les récipients de service idoines et sans oublier une bonne provision de petites serviettes en papier. 

		L’occasion

		• Nées dans les bars populaires des grandes villes, les tapas ont acquis un certain prestige depuis que les restaurants les plus huppés en proposent des variantes gastronomiques. Le tapeo a largement dépassé les frontières de l’Espagne pour gagner le sud-ouest de la France et Paris, en proposant de délicieux amuse-gueules en guise d’apéro.

		Le complément

		• Les tapas sont essentiellement des mets salés. Si l’on veut faire du tapeo un vrai repas, on peut naturellement compléter le menu par un dessert : des sorbets ou des glaces, des cubes de touron ou de nougat, des fruits secs farcis, une salade de fruits frais, etc.

		
		Le grand classique, pas à pas :

	
		Croquetas de morue
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			Pour 6 personnes / Préparation : 25 min / Trempage : 12 h / Repos : 3 h / Cuisson : 25 min + 20 min environ

		

		
			Poissonnerie : Morue séchée et salée : 400 g

			Crèmerie : Œuf : 1

			Primeur : Pommes de terre à chair farineuse : 400 g – Ciboules ou oignons nouveaux : 4 – Ail : 3 gousses – Citrons : 2 – Persil plat : 6 brins

			Épicerie : Farine : 75 g – Bicarbonate de soude : 1 c. à s. – Huile d'olive : 4 c. à s. – Sel et poivre noir du moulin
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			Préparez les ingrédients
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				Faites tremper la morue dans une bassine d'eau froide, peau dessus, pendant au moins 12 heures en renouvelant l'eau plusieurs fois. Égouttez-la et placez-la dans une casserole, couvrez d'eau froide et portez à ébullition. Laissez cuire sur feu doux pendant 25 minutes environ à découvert. Pendant ce temps, faites cuire les pommes de terre à l'eau bouillante salée dans leur peau, égouttez-les et pelez-les. Pelez et hachez les gousses d'ail. Lavez, essorez et hachez le persil. Parez et émincez finement les ciboules.
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			Confectionnez la farce
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				Égouttez la morue, éliminez la peau et les arêtes. Effeuillez la chair dans un saladier. Réduisez les pommes de terre en purée et ajoutez-les à la morue, ainsi que l'ail, les ciboules et le persil. Mélangez intimement avec une spatule. Incorporez également l'œuf, la farine et le bicarbonate de soude. Ne salez pas, mais poivrez. Mélangez jusqu'à consistance homogène. Couvrez et laissez reposer 3 heures au réfrigérateur.
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			Façonnez et faites cuire les croquetas
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				Tapissez deux plaques de cuisson avec du papier sulfurisé. Prélevez la farce avec une cuillère et façonnez une trentaine de boulettes. Aplatissez-les légèrement et rangez-les sur les plaques de cuisson. Badigeonnez-les d'huile d'olive et faites-les cuire dans le four à 180 °C (th. 6) pendant une vingtaine de minutes.
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			Dressez
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				Servez-les aussitôt avec des quartiers de citron.

 

  		

		
			Pour gagner du temps

 Vous pouvez choisir des filets de morue sans peau ni arêtes, déjà blanchis, qui n'ont pas besoin de tremper aussi longtemps que la « vraie » morue sèche et salée : dans ce cas, 1 heure suffit en général. Égouttez toujours très soigneusement le poisson après le trempage.

 		

	
		Les banderillas
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