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			C'est l'heure de l'apéro !

			Parce que l’apéritif est un moment aussi convivial que gourmand, j’ai tenu à sélectionner pour vous les meilleures recettes pour régaler vos invités ! 

			Entre amis, en famille, réjouissez-vous avec des mets à déguster en bouchées, en verrines, en brochettes ou à tartiner.

			Ouvrez l’appétit de vos convives en les faisant voyager ! Pour cela j’ai choisi des apéritifs du monde entier : Brésil, Argentine, Grande-Bretagne, France, Thaïlande, Japon, Italie et bien sûr, des classiques de la cuisine française, revisités avec une touche d’originalité. 

			Rillettes de lapin, crostinis de sardines, scones salés, beignets de poisson thaïs… vous aurez de quoi varier les plaisirs et surprendre vos invités ! Et grâce à quelques délices sucrés vous aurez la possibilité de réaliser un véritable apéritif dinatoire.

			Au fil de l’ouvrage vous trouverez quelques idées pour donner du « pep’s » à vos recettes, ou encore quelques-uns de mes astuces et tours de main.

			Avec ces apéros « faits maison », recevez en toutes saisons, profitez de ce moment de partage et d’échange… et régalez-vous !

			 

			
				
					[image: ]
				

			

		

	
		Tapenade

		Pour 2 pots de 250 g chacun

		Préparation : 25 min

		INGRÉDIENTS

		350 g d'olives noires•100 g d'anchois à l'huile•100 g de miettes de thon•100 g de câpres•2 gousses d'ail•2 pincées de thym frais•10 cl d'huile d'olive•poivre du moulin

		

		1 Pelez et hachez les gousses d'ail. Dénoyautez les olives et hachez-les grossièrement. Égouttez et épongez les anchois, coupez-les en petits morceaux. Égouttez les miettes de thon et les câpres.

		

		2 Réunissez ces ingrédients dans un mortier ou, à défaut, dans le bol d'un mixeur (en procédant en plusieurs fois) et réduisez-les en purée un peu grossière. Incorporez le thym, puis ajoutez l'huile d'olive en filet, en mélangeant toujours dans le même sens. Poivrez à votre goût mais ne salez pas.

		

		3 Répartissez la préparation dans 2 pots de conserve. Fermez-les et conservez-les dans un endroit frais, mais servez toujours la tapenade à température ambiante.
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		Privilégiez les olives non dénoyautées car elles ont plus de goût !
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		Dip 
d'oignons caramélisés

		Pour 4 personnes

		Préparation : 30 min

		Cuisson : 15 à 20 min

		Réfrigération : 1 h

		INGRÉDIENTS

		400 g d'oignons•100 g de feta•65 g de yaourt brassé•3 cuil. à soupe de sirop d'érable•1 cuil. à café de thym séché•2 cuil. à soupe d'huile d'olive•sel, poivre du moulin

		

		1 Épluchez et émincez finement les oignons. Faites-les revenir de 10 à 15 minutes dans une sauteuse avec l'huile d'olive, un peu de sel et du poivre. Quand ils sont bien dorés, ajoutez le sirop d'érable et laissez caraméliser 2 ou 3 minutes afin d'obtenir un confit d'oignons.

		

		2 Émiettez la feta en surface, mélangez bien et retirez du feu dès qu'elle est fondue. Mixez le tout en crème lisse, puis ajoutez le yaourt. Réservez au moins 1 heure au frais.

		

		3 Au moment de servir, incorporez le thym, mélangez et versez le dip dans un bol. Accompagnez de mouillettes taillées dans des pains à hamburger grillés, de gressins ou d'allumettes de gouda et de mimolette.
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		Dip 
smoothie à l'avocat

		Pour 4 personnes

		Préparation : 10 min

		Réfrigération : 1 h

		INGRÉDIENTS

		1 yaourt nature en pot de verre et couvercle•1 avocat mûr à point•1 bouquet de menthe•100 g de roquette•½ citron•sel, poivre

		

		1 Épluchez l'avocat, dénoyautez-le et coupez-le en dés. Rincez la menthe et la roquette, essorez-les délicatement. Effeuillez la menthe, pressez le citron.

		

		2 Réunissez le yaourt, les dés d'avocat, les feuilles de menthe, la roquette et le jus de citron dans le bol d'un blender et mixez 3 minutes. Salez et poivrez.

		

		3 Versez ce dip smoothie dans le pot du yaourt préalablement lavé. Fermez le couvercle et réservez 1 heure au réfrigérateur. Servez accompagné de radis, carottes et concombres coupés en bâtonnets.
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		À diper avec des morceaux de pita grillée, du pain toasté, des tortillas… ou trempez-y des beignets de légumes (aubergine, oignon…).
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		Rillettes 
aux deux saumons et à la ciboulette

		Pour 6 à 8 personnes

		Préparation : 30 min

		Cuisson : 6 min

		Réfrigération : 2 h

		INGRÉDIENTS

		300 g de filet de saumon frais, sans arêtes•150 g de saumon fumé•150 g de fromage blanc•1 citron•1 échalote•quelques brins de ciboulette•1 tablette de concentré de court-bouillon•sel, poivre du moulin

		

		1 Ciselez la valeur de 1 cuillerée à soupe de ciboulette et réservez quelques brins pour le décor. Épluchez et hachez finement l'échalote pour en conserver 1 cuillerée à café. Préparez 50 cl de court-bouillon avec la tablette de concentré.

		

		2 Taillez le saumon fumé en tout petits dés avec un couteau tranchant, réservez au frais. Rincez le saumon frais et mettez-le dans une casserole. Couvrez de court-bouillon, portez à frémissements à feu doux et faites cuire 6 minutes. Égouttez le poisson et laissez-le refroidir sur du papier absorbant, couvert d'un film alimentaire.

		

		3 Retirez la peau du saumon refroidi et, s'il en reste, les dernières arêtes. émiettez la chair dans un bol, ajoutez le saumon fumé et le fromage blanc. Mélangez bien à la fourchette, jusqu'à ce que la préparation soit homogène. Salez et poivrez, ajoutez la ciboulette ciselée et l'échalote, mélangez.

		

		4 Mettez dans une terrine en porcelaine. Égalisez la surface et réservez au moins 2 heures au réfrigérateur. Au moment de servir, décorez de brins de ciboulette et accompagnez de quartiers de citron.
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Dip 
artichaut, épinards et fromage

Pour 12 personnes

Préparation : 15 min

Cuisson : 20 min

INGRÉDIENTS

300 g d'épinards surgelés•200 g de cœurs d'artichaut en boîte, égouttés•250 g de cheddar orange•250 g de tomme des Pyrénées•3 cuil. à soupe de parmesan râpé•2 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse•1 gros paquet de tortillas (ou 2 petits)•½ cuil. à café de piment de Cayenne•sel, poivre du moulin



1 Décongelez les épinards, essorez-les et épongez l'excédent d'eau avec du papier absorbant. Égouttez, séchez et coupez les cœurs d'artichaut en petits morceaux. Râpez les fromages. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).



2 Dans un saladier, mélangez les épinards, les cœurs d'artichaut, les trois fromages, la crème fraîche, ajoutez une pincée de sel, le piment de Cayenne et donnez 2 tours de moulin à poivre.



3 Répartissez la préparation dans 3 petits plats en porcelaine (ou équivalent) et lissez la surface. Enfournez pour 20 minutes : le fromage doit être complètement fondu.
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