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Eanapés aux crevettes

250 g de creveltes décortiquées Garniture :
~ dusel el du poiwre - graines de mgelle (cumin noi)
| c.d.c. de beurre - écorce de cilron confil ciselé
2 ¢.a.s. de mayonnaise en fines lamelles
| I cd.c. de ketchup - du persil
B & ranches o painde mie - Teicde ketchup

Proparation :

Palie poéler les crevettes avec une c.a.c. de beur-
10 wur feu doux pendant 7 mn. Saler et poivrer.

)i couper les tranches de pain de mie en rondel-
vy A\ Paide d’'un emporte-piece.

IWien mélanger la mayonnaise et le ketchup et
srtuner les rondelles de pain de mie. Disposer
1 thacune 3 crevettes. Garnir avec quelques

srnines de nigelle, des fines lamelles d’écorce de
ton confit, du persil et quelques pointes de

ketchup.




Canapés aux deux fromagﬂ

Ingrédients :

- 150 g de fromage (Edam)
- 150 g de mortadelle
- 6 tranches de pain de mie
- 100 g de fromage blanc
- des olives noires dénoyautées

Préparation :

)¢ couper le fromage et la mortadelle en rondel-
Ios 1 I'aide d’un emporte-piéce.

Avec le méme emporte-piéce, découper le pain de
e ¢n rondelles.

Jurtiner les rondelles de pain de mie avec du fro-
e blane, y déposer une rondelle de morta-

(elle, tartiner a nouveau avec du fromage blanc
¢l v déposer une rondelle de fromage.

Iecorer avee des morceaux d’olives noires et
Hixer le tout a 'axde d'un cure-dents.




- 100 g de fromage Garniture :

- 4 feuilles de ciboulette - des fewilles d’aneth
P - 4 radis ou de persil

- 2 c.a.s. de cdpres

Préparation :

Découper les tranches de pain de mie en ron-
delles a 'aide d’'un emporte-piece. Mettre le fro-
mage blanc dans un récipient et y incorporer la
ciboulette finement ciselée.

Rincer les radis, les découper en demie rondel-
les et réserver a raison d’une moitié. Découper
PPautre moitié en quarts de rondelles.

Tartiner les rondelles de pain de mie avec le fro-
mage a la ciboulette et dresser les morceaux de
radis par dessus.

Décorer avec des graines de capres et des feuilles
d’aneth.




[ Canapés au thon ‘

6 e o o i
- 1 petite boite de thon & Uhuile (75 g) T |
- 2 aafs durs Lyl

- 1 c.d.s. de mayo

- 1 cus. de carottes rdpécs |
- 1 c.a.s. de graines de migelle ou de cumin notr

Préparation :

Découper les tranches de pain de mie en ron-
delles ou en toutes autres formes a 'aide d’'un
emporte-piece.

Mélanger le thon avec son huile aux jaunes
d’ceufs. Raper le blanc d’oeufs et I'incorporer
au mélange de thon.

Tartiner les rondelles de pain de mie avec de
la mayonnaise et déposer un peu du mélange
de thon par-dessus. Décorer avee les carottes

rapées, les graines de nigelle et les feuilles
d’aneth.




* lranches de pain de mie - quelques cornichons
! 0:4.8. de mayonnaise = Péeorce d’un citron confil
| G de ketchup - de la ciboulette |
O weufs de calle - graines de nigelle ou de cumin noir

Préparation :

Picouper le pain de mie en rondelles ou en
o
Wiiies autres formes. )

L ler deux c.i.s. de mayonnaise et une c.a.c. de
bt hiup puis tartiner le pain de mie.

1 uiller les ceufs durs et les découper en quatre
windelles. Déposer chaque rondelle sur le pain

e mie tartiné.

Liccouper les cornichons, les écorces de citron
conlit et la ciboulette en fines lamelles et gar-
uir les canapés. Décorer les oeufs avec de peti-
o souttes de ketchup et quelques graines de
ipelle
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Cornets aux crevettes

- —— A

Préparation :

Ingrédients :

' | : . : _ Wien Gtaler la pate feuilleté lan de
5 iiﬁ f;f:“fﬂ“&m (voir page 63) | - ;’ﬁ agetlmg o Lt _.# Ir.ul f;:,-ti:“'.+ v pate feuilletée sur un plan de
= . - du se |

| - 250 g de crevettes décortiquées - du powre 3

| Sauce béchamel : - une pincée de noix de mus

" - 2 c.a.s. de beurre rdpée |

wouper la pate en fines laniéres de 1 cm.
Liouler chaque laniére sur un moule de forme
e sans Pespacer afin d’obtenir un petit
Wiel. Prendre soin de ne pas couvrir le bas du
oule,

- 2 c.d.s. de farine

Garniture © - 100 g de fromage rapé

Wligeonner les cornets de pate avec I'ceuf battu
{ lis disposer verticalement dans une plaque a
i nlourner a feu moyen pendant 20 mn.
b s cuisson laisser refroidir, démouler les cor-
¢l les réserver,

Nuuce béchamel : sur feu doux, faire fondre
- i oS S e T . _ 0 bewrre dans une casserole. Ajouter la farine
o . | ' ‘ " Ml cesser de fouetter pendant 2 mn. Verser
f'hnln.u'll:rmrnl le lait. Saler, poivrer et ajouter
e pincce de noix de muscade rapée puis les
Licvettes, Retirer du feu dés que la sauce est liée.

Furoi les cornets avec le mélange obtenu et sau-
puiiddrer avee du fromage rapé.

Avant de servir réchaufler les cornets dans un
W pendant 3 mn. afin de gratiner légérement
e [Tomage.

13




i Feuilletés aux saucisses

Préparation :

Ingrédients :
{
‘- 250 g de pde fanlletée (voir page 63) - I euf
. =750 g de saucisses - 2 cd.s. de persil haché wnger la chair de saucisse et la sauce piquan-
| - de la sauce prquante - 3 ca.s. d’origan séché Wis réserver. Blondir I'oignon en ajoutant le
= ! w M ) wmdfﬂm d! .,— pi)hﬂ‘t‘. et 'aill. '«
- de Uhuile - 1 blanc d’oeuf battu
- du sel Garniture :
- Y2 c.d.c. de poivre - I euf battu
- 2 gousses d’ail - des graines de nigelle
- 100 g de chapelure | oude cumin noir 14 un récipient, bien mélanger la chair de

iies avec la chapelure, 'ceuf; le persil
thi, l'origan, la noix de muscade rapée, et
Hon.

— o —

L un plan de travail fariné, étaler finement la
W leuilletée et la découper en bandes (30 x 15
\. Badigeonner les bords de chaque bande
i blane d’ceuf. Transformer la chair de
wes en batonnets et les disposer sur les ban-
% puis les enrouler.

o

ligeonner les batonnets obtenus avec 'ceuf
it et saupoudrer avec des graines de nigelle.
A ouper en petits morceaux de 5 em, disposer
s une plaque a four et faire cuire a 180°C pen-
it 15 mn. Deux mn. avant la sortie du four,
Wnenter légerement sa température pour faire
dorer les feuilletés. Servir chaud.
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Saucisses roulées

Rl -
P et
PP iR e b

= ‘ ~Il.l

) ration ;

Wi plan de travail fariné, abaisser la pate
Wit et découper de longs rubans d’1 em

.
¥
!

.

wiler soigneusement les saucisses avec les
el les disposer sur une plaque huilée
0t four.

e d'un pinceau, enduire la face de cha-

e cancisse roulée avec 'oeuf” battu. Faire cui-

i pendant 15 mn. dans un four préchauffé a
IO Servir chaud.

1

-
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Feuilletés au poulet

puaration :

s une potle huilée, faire revenmir I'oignon,
Wit ot le poivrer. Blondir tout en remuant a
¢ 'une spatule pendant 10 mn. Ajouter les
Wpignons et garder le tout sur le feu pendant

-

4 1)) récipient, mélanger la viande hachée de
i1, i carotte rapée, la chapelure, le gingem-
I le persil puis ajouter le mélange d’oignons
MNpPIgnons.

!_ linement la pate sur un plan de travail et
ouper en rectangle de (30 em x 15 cm).
peonner les bords des rectangles avec le

'l Transformer le mélange de viande
Wup bistonnets et les disposer sur les rectan-
. Lnrouler la pate puis envelopper le tout
i un hlm de plastique alimentaire, Mettre au
¢ lateur pendant une heure.

il

Wil les rouleaux du congélateur, les badigeon-
W oo eeuf battu et les décorer avec des grai-
ek e wesame, Découper en petites tranches de
Ao ot les disposer sur une plaque a four puis
Wlie culre & 180°C pendant 15 mn. Deux mn.
Wit b sortie du four, augmenter légérement sa
1t tature pour faire dorer les feuilletés. Servir

T
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&

Ingrédients :

- 1 baguelle de pain - 1 boite d’anchots de (70 g)
- 6 cd.s. d'lnle dolwe - 100 g de Mozzarella en tranches
- 1 gousse d’ail hachée - 1 c.d.s. de ketchup

Préparation :

Découper la baguette de pain en mini-toasts et
s enfourner pour les dorer légérement.

Viélanger 'huile d’olive et P'ail et badigeonner les
mini-toasts.

Disposer sur une plaque a four, tartiner de ket-
chup et mettre les filets d’anchois par-dessus.

Couvrir chaque mini-toast d’une tranche de
Mozzarella. Avant de servir, enfourner et faire
gratiner. Décorer selon le gotit avec du persil ou

du basilic.
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Blinis au fromage frais

La pite : Garniture :
- 200 g de farine - 150 g de fromage frais
- une pincée de sel - 1 petat verre de créme fraiche
- 1 c.a.c. de levure chimique - des cornichons rdpés
- 1 c.a.c. de zeste de citron - 1 e.d.s. de jus de citron
- 1 petit verre de lait - 1 c.d.c. de piment doux %
- 1 petit verre de créme fraiche - une pincée de sel | F
-1 auf - 2 c.a.s. de persil haché
Décoration :
- Y4 de poivron rouge découpé en dés
- des olives noires
- V2 avocal émincé

Préparation :

Préparation de la garniture :
Dans un récipient, mélanger le fromage frais
avec la créme fraiche, les cornichons, le jus de
citron, le piment doux, le sel et le persil haché;
jusqu’a I'obtention d’une créme onctueuse.

Dans un récipient, mélanger au fouet la farine,
le sel, la levure, le zeste de citron, le lait, la créme
fraiche et 'ceuf battu jusqu’a 'obtention d’une
pate homogene et crémeuse, Conserver au frais
pendant 20 mn.

Tartiner les blinis avec la garniture préparée et
décorer avec du poivron rouge, des morceaux
d’olives et d’avocat.

Variante : les blinis peuvent étre tartinés avec
du beurre lié a I'ail et a la ciboulette hachée.

Dans une poéle huilée sur un feu moyen, verser
le contenu d’une c.a.s. de pate. Aplatir et fagon-
ner des blinis espacés a I'aide d'une fourchette.
Faire dorer les blinis des deux cotés.
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.~ VOL-AU-VENT

Préparation :

Ingrédients :
- 400 g de pite feuillette | - du sel et du porvre ‘
(vorr page 63) - une pincée de nowx de muscade rdpée Sur un plan de travail fariné, abaisser la moiti¢
- 1 blanc d’ewf battu - 120 g de champignons émincés | J¢ la pate feuilletée a I'aide d’un rouleau a pa-
La farce : en conservy lisserie (5 mm d’épaisseur). Découper des ronds
: € I I
- | c.d.s. de bewrre - 250 g de thon ou de crevettes décortiquées avec un emporte-piéce. Les disposer sur une pla-
- 1 c.d.s. de farine iy (ue a four beurrée. Badigeonner les contours des
: : : : ' S avec - d’oeuf. Faire abaisser 'autre
- Y, de litre de lait | -500d «~ ronds avec le blanc d’oeu :
g de fromage rapé

moitié de la pate et découper des ronds similai-
res. Les perforer avec un emporte-picce plus petit pour obtenir des anneaux qu’on

—ry ,:r--_-._—.r -

Y ﬁ g -3 B dispose par deux sur les ronds qui servent de base. Continuer I'opération jusqu’a
5 a8 N :

¢puisement de la pate. Chauffer le four a 180°C et faire cuire les bouchées pen-
dant 15 mn. Elle doivent gonfler et prendre une couleur dorée.

Sauce béchamel : sur feu doux, faire fondre le
heurre dans une casserole. Ajouter la farine sans
cesser de fouetter pendant 2 mn. Verser gra-
duellement le lait. Saler; poivrer et ajouter une
pincée de noix de muscade rapée et les cham-
pignons. Retirer du feu des que la sauce esl hiée.
Laisser refroidir.

Farcir les vol-au-vent avec une c.a.c. de crevettes
ou du thon et ajouter par-dessus une c.a.c. de
champignons a la sauce béchamel. Parsemer de
fromage rapé et faire cuire au four préchaufle a
180°C pendant 5 mn,

Servir chaud.

b2
Lh



Croissants a la mortadeﬁe |

Préparation :

Sur un plan de travail fariné, abaisser finement
la péte et la découper“sous forme rectangulaire.
Découper le rectangle en trois bandes égales
puis ces derniéres en forme de triangles.

Mixer les olives vertes et la sauce piquante.
Badigeonner chaque triangle avec un peu de
moutarde et disposer une c.a.c. de mélange
d’olives sans atteindre les bordures.

Découper les tranches de mortadelle en petits
triangles et les déposer sur la préparation.
Enrouler le tout sous forme de croissants.

Disposer les croissants sur une plaque huilée, les
badigeonner avec I'ceuf battu et les enfourner
pendant 15 minutes jusqu’a ce qu’ils deviennent
suffisamment dorés.
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Mini chawarma

L Ingrédients :
- des batbouts (voir page 62) La sauce :
- 250 g d’escalopes de poulet - quelques cornichons
- 1 c.a.s. de beurre - 1 yaourt nature
- 1 c.d.c. de moutarde - 2 c.a.s. de créme fraiche
- 1 fawlle de laurier - 1 c.a.c. de vinaigre
- quelques feuilles de laitue

Préparation :

Sur feu doux, faire cuire les escalopes avec du
beurre, ajouter la moutarde, la feuille de laurier,
le sel et le poivre. Une fois la viande cuite, la re-
tirer du feu et ’émincer.

Préparation de la sauce :

Raper les cornichons et les mélanger avec le
vaourt puis incorporer la créme fraiche et le vi-
naigre. Ajouter cette sauce aux éminces de poulet
et réserver au réfrigérateur pendant 2 heures.

Inciser les batbouts a I'aide de ciseaux, dispo-
ser a I'intérieur une feuille de laitue et une c.a.s.
d’éminceés de poulet a la sauce.

Les escalopes de poulet peuvent étre remplacées par des escalopes
de veau.

20



i Batbouts au thon |

Ingrédients :

- batbouts (vorr page 62)

- 1 carolie rapée

- 1 petit bol de chou rdpé

- 1 boile de thon g Uhule (150 g)
- 3 c.d.s. de mayonnaise

Préparation :

Dans un récipient, mélanger le chou rapé, la
carotte rapée, le thon, la mayonnaise, les olives
découpées et la sauce piquante.

Fendre les batbouts a 'aide de ciseaux et farcir
avec le mélange obtenu.

Décorer avec les grains de mais et des petits
morceaux de cornichons, Servir aussitot,

31

- 1 petit bol d’oliwves vertes
dénoyautées

- de la sauce fnquante
- 3 c.a.s. de grains de mais

- quelques cormichons




Batbouts aux saucisses

Ingrédients :

- batbouts (voir page 62) - du sel et du potre

- 250 g de saucisses - 1 poivron vert

- 2 mgnons hachés et sués - 1 petit bol de chou rdpé

- 2 c.a.s. dhuile - 1 c.a.s. d’hale de soja relevée
- 2 gousses d’ail hachées - 1 petit bol de mortadelle ripée

Préparation :

Faire poéler les saucisses pendant 7 mn. les per-
cer avec une fourchette pour les dégraisser. Dé-
couper en petits morceaux.

[Dans une autre poéle, faire revenir les oignons et
"ail haché avec 2 c.a.s. d’huile, saler et poivrer.

Griller le poivron, I'éplucher, le découper en
petits morceaux et les mettre dans un saladier.
Ajouter les oignons et les morceaux de saucisses.
Assaisonner avec du sel, du poivre et de I'huile
de soja puis remuer le tout.

Fendre les batbouts, les farcir tout en ajoutant
une couche de mortadelle hachée. Servir aussi-

1oL,




\l Crépés a la viande hachée

Les ordpes:
%&ﬁm:ﬁm

Teds debanwﬁ:m
- 80 g de farine

La farce :

- 3 c.d.s. de champignons noirs
- 2 c.a.s. d’huile

- 1 oignon haché sué

- 200 g de viande hachée épicée
~ du sel et du povre

- Y4 de c.d.c. de cumin

- Y4 de c.d.c. de piment doux

- 100 g de fromage rdpé

Préparation :

I'véparation des crépes :

Hattre le lait, les ceufs, le sel, le poivre, le beurre
¢l la farine dans un mixeur électrique. Dans une
pocle chauffée et beurrée, verser une couche du
mélange et étaler en niclinant la poéle afin d’ob-
(enir une crépe bien ronde. Faire dorer des deux
Coles.

laire ramollir les champignons dans de 'eau
chaude. Les rincer, les égoutter et les découper
en menus morceaux. Dans une poéle, sur feu
moyen, mettre les oignons sués, la viande ha-
chée, les champignons et les épices. Mélanger le
tout a I'aide d’une spatule et faire revenir sans
cesser de remuer.

Ftaler la farce sur les crépes et les superposer
deux par deux. Les enrouler sur elles-mémes.

Découper en rondelles et placer sur une plaque
a four. Saupoudrer de fromage rapé et enfourner
pendant 7 mn. ou jusqu’a ce que le fromage soit
fondu et gratiné. Servir chaud.
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Croquettes aux oeufs

Ingrédients :

- 2 c.d.s. de beurre

- 1 gros oignon ciselé

- 1 c.d.s. de persil haché

- du sel

- du powre

- Vs de c.a.c. de noix de muscade rdpée
- 2 c.a.s. de farine

- Y4 de litre de lait

[

= 6 oeufs durs
- 150 g de chapelure

Friture :

- 2 oeufs battus

- 3 c.a.s. de chapelure B
- de Uhuile pour friture

-

'réeparation :

Iaire fondre le beurre dans une casserole, ajou-
ler I'oignon et le persil. Saler, poivrer et laisser
cuire 7 mn. en remuant.

Ajouter la noix de muscade rapée, la farine et
bien mélanger. Incorporer graduellement le lait
¢t continuer a remuer pendant environ 10 mn,

Retirer la casserole du feu et laisser refroidir.
Hacher les oeufs dans un saladier et les mélan-
ger avec la préparation.

Ajouter la chapelure puis mélanger a nou-
veau. Former des boulettes avec le mélange, les
tremper dans les oeufs battus et les enrober de
chapelure. Faire cuire les croquettes dans une
friture bralante pendant 3 mn. Servir chaud.

37




|

Roulés a la mortac{eﬂé

-2&.&.& demm La pite :
- ' - 500 g de farine
o - 2 ca.s. de levure ¢
- Iﬂﬂgdtmm&owﬁ&m -unspmcée-_desa!
petits morceaux - 3 c.d.5. de beurre

- !mmldcdwmgnmm (140g) | - 1 petit verre de lait

Garniture : - 2 c.d.s. de fromage haché
- 1 ca.s. d’ongan

.....

I'r¢paration :

| pate : dans un récipient, verser la farine, la

[eviie, le beurre et le sel puis ajouter le lait gra-
(i lement tout en remuant jusqu’a Pobtention
('une pate malléable (rajouter du lait si néces-
wilie). Recouvrir et réserver pendant 5 mn. Sur

un plan de travail fariné, abaisser la pate a l'aide
(' rouleau a patisserie, la couvrir de ketchup
¢l saupoudrer le tout d’origan sécheé.

Ajouter oignon sué, les morceaux de mortadel-
¢, les champignons émincés et le fromage rapé.

| nrouler la pate sur la garniture et envelopper le
|, itonnet obtenu sous un film alimentaire puis le
mettre au congélateur.

UIne fois congelés, découper les batonnets en
rondelles de 2 ecm.

les disposer sur une plaque a four, parsemer
de fromage rapé et saupoudrer quelques brins
d’origan séché puis enfourner a 180°C pendant
20 mn.




!I Briouates aux épinards

Preparation :

[ipicuter les épinards, les rincer, les hacher
finement et les mettré dans une poéle avec du
hevrre. Saler, poivrer et faire revenir jusqu'a
fviporation compléte de 'eau. Retirer du feu et

lnioser refroidir.

[):ns une autre poéle, faire dorer 'oignon, ajouter I'ail ¢écrasé, le sel et le poi-
yic. Retirer du feu et laisser refroidir.

I)ans un récipient, mélanger les épinards, 'oignon dore, 'ceuf battu, une pin-
¢ de noix de muscade rapée et le fromage blanc.

Découper les feuilles de pastilla en bandelettes
ot les badigeonner de beurre fondu. Les garnir
wvee une c.a.s. de la farce d’épinards et les plier
¢ rectangle en roulant une fois a gauche, une

lois a droite.

Coller la fin de la bandelette avec du jaune d’ceuf.
Faire frire les briouates dans un bain d’huile bra-
lant et les faire dorer des deux cotés. Les éponger
avec du papier absorbant et les saler.

Servir chaud.
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[ Bourses aux légumes

Ingrédients :

- 1 bol de carottes rdpées - I ca.s. de persil haché

- fbo!decho?rdpé | - 2 gousses d’ail écrasées

- %bﬂldeMmaﬁs - 10 fewlles de pastilla petit
—duseletdu‘,ﬂowre Jormat + 100 g de beurre fondu
—350gc?emmdedepau£e£kachée - 100 g de fromage ripé

(non épicée) - 10 feuilles de ciboulette —
- 2 ¢.d.s. de beurre

-

Préparation :

La farce : faire poéler les carottes ripées, le
chou et les poireaux dans | c.a.s. de beurre. Sa-
ler, poivrer et 4 'aide dune spatule en bois, con-
tinuer a remuér sur feu doux pendant 10 mn.

Dans une autre poéle, faire cuire la viande ha-
chée avec 1 c.a.s. de beurre, ajouter le persil et
I’ail. Saler et poivrer. Remuer de temps a autre
pour empécher la formation de grumeaux de la
viande hachée.

Dans un récipient, mélanger les légumes et la
viande hachée. Badigeonner la feuille de pastilla
avec du beurre fondu, déposer au centre 2 c.as.
de farce et parsemer de fromage rapé.

Former des bourses avec les feuilles de pastilla,
nouer avec les brins de ciboulettes et découper
aux ciseaux les surplus des feuilles.

Disposer les bourses sur une plaque a four, les
enduire de beurre fondu et les enfourner pen-
dant 15 mn. a 180°C jusqu’a ce qu’elles devien-
nent bien dorées.




|Chaussons a la viande hachée I'réparation :

I plucher le poivron avec un couteau économe et le de-

Ingrédients : Couper en petits morceausx.

- 250 g de viande hachée La pite : Dans une poéle, mettre la viande hachée, lf‘l.'S
- 1 pelite boite de' chambienons - 200 5 de foriny | ol ln:un}l)ji'g_lluzns, 1:;.} Tu.utardﬁf l{::s lrjnﬂir{:teau; d.e .pm-.
énwléf (}4g'g) 1 }(}g de b vron, 1 al ecrase, 1 01gnon sue, ia sauce dac Sﬂ‘]a‘ el
B ok - g eurre caler selon le gott. Mélanger I'ensemble des in-

- powron ﬂiugg e - une paincée de sel srédients et les mettre sur le feu jusqu’a cuisson
-2 gousses d’ail écrasées - une pincée de poivre (e la viande hachée.
- 1 oigon haché et sut o
- 2 c.d.s. d’huile de soja - 1 auf battu o *  La pate : dans un récipient, mélanger la farine, le
- du sel B pour fierla b é?g |](TU:‘I‘[‘.‘., la moulfirde: l’{_]{:l,lf; bfittu, le .S{i‘l, 1e,puiwri et
- 1 euf battu cle I'eau. Travailler jusqu’a 'obtention d’une pate

malléable. Couvrir d'un film alimentaire et réser-
ver au frais pendant 30 mn. Sortir la pite du réfri-
gérateur et 'aplatir finement. Découper en carres ( .
et badigeonner leurs bords avec I'ceuf” battu.

Déposer sur chaque demi-partie du carré 1 c.a.s.
de farce, rabattre I'autre demi-partie et plier en
triangle.

Bien souder les bords du triangle a I'aide d’une
fourchette.

Disposer les triangles sur une plaque a four huilée
et courber les extrémités de facon a obtenir un
croissant. Enfourner a feu moyen jusqu’a ce que
le tout devienne bien doré pendant 15 a 20 mn,
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| Croque-Monsieur h

- & tranches de pain de mie

- 160 g de beurre

- 4 tranches de mortadelle

- 120 g de fromage en tranches

Préparation :

« Tartiner des deux c6tés les tranches de pain de mie avec du beurre.

* Disposer les quatre tranches de mortadelle et de fromage sur 4 tranches de
pain de mie et couvrir avec les quatre autres.

x Dans une poéle sur feu doux, faire dorer les deux faces des toasts jusqu’a ce
que le fromage soit fondu et le pain doré.

+ Couper en deux, diagonalement, et servir chaud.
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[ - Brioche farcie |

= %daad‘.a da.m'
- 50 g de beurre
- Y cac dgmbwe
- 1 petit verre de lait

Garniture :
-1 euf battu

e ——

Préparation :

Ls phte : mélanger la farine, le beurre, la levu-

A ¥ W, o1 le sel. Verser le lait graduellement et pétrir
bkt Setgquement. Laisser la péte lever pendant 20
4 owgnon hac Wi, ot 'abaisser a 'aide d’un rouleau a patisse-
- 2 cd.s. dhuile e 1o placer sur une plaque a four huilée et y
- 100 g de viay W poer les tranches de mortadelle.
- 1 petite botte dspi
-1 cdc de bm -
- du sel et du Wm - Ihire dorer dans une poéle I'oignon haché avec
- 503’4&' PSR J 0.5, d’huile. Saler et poivrer. Faire poéler la

vinnde hachée avec 1 c.a.s. d’huile et remuer a
I'"nide d’une spatule en bois. Découper les épi-
nirds et les faire revenir avec 1 c.a.s. de beurre
Jusqu’a évaporation de 'eau, saler et poivrer.

Superposer sur la pate une couche d’oignon,
une couche de viande hachée et une couche
(/'épinards puis parsemer de fromage rapé. Plier
'es bords de la pate et badigeonner avec 'ceuf
hattu.

Retourner la pate et la badigeonner de l'autre
coté. Faire cuire la brioche dans un four pré-
chauffé a 180°C pendant 25 mn. jusqu’a dorure.
Avant de servir, découper en tranches d’environ
4 cm.
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Croissants aux légumes confits|

Ingrédients :

- 100 g de mortadelle

- 100 g de légumes confits au vinaigre
- 4 cornichons ciselés

- 2 ¢.4.5. de mayonnaise

- 10 croissants

Garmbure : 50 g de fromage rdpé

Préparation :

Dans un récipient, découper les légumes con-
fits en dés et les mélanger avec les morceaux de
mortadelle et avec la mayonnaise.

Pratiquer une fente sur chaque croissant et farcir
avec le mélange.

Disposer les croissants sur une plaque, garnir
avec du fromage rapé et enfourner a 180 C pen-
dant 5 mn. Servir chaud,
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Torsadés au fromage

Proparation :

Abiisser finement la pate sous forme rectangu-
luire et étaler de la moutarde sur toute sa sur-
lui . Saupoudrer une den;iapartie de la feuille,
wisi obtenue, de fromage rapé.

I battre Pautre demi-partie de la péte et souder

les hords

I)icouper sous forme de bandelettes de 1,5 cm
(e large et saupoudrer le tout avec un peu de
pinent de GCayenne.

lodécouper les bandelettes en petits cigares de
Il ¢m et les torsader du bout des doigts. Disposer
st une plaque huilée et enfourner pendant 15
mn a 180°C,

Servir froid.

53



r

[ _ Palmieré aux olives J

Préparation :
- 250 g de pate feuilletée (voir page 62)
- 1 grand bol d’olives '
- IM@Mﬂbﬂld’u&vﬁm Py e Miver les olives noires avec un peu de sauce pi-
o SRS e noyautées fuante et faire de méme avec les olives vertes.
i i N Bur un plan de travail fariné, abaisser la pate tres

i ment. Sur une demi-partie de la pate, dispo-
® o1 les olives noires et sur I'autre demi-partie les
plives vertes.

[iirouler une partie de la péte sur les olives noi-
tes et lautre partie sur les olives vertes. Recou-
yrir la pate d'un film alimentaire et mettre au
congélateur pendant 1 heure.

Sortir la péte du congélateur et la découper fi-
qement en forme de petits palmiers. Disposer

sur une plaque et enfourner pendant 15 mn. a
180°C. Servir froid.
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[_ Fakkas a la mortadelle Ingrédients :

- 250 g de pte feuilletée (voir page 62)
- 100 g de mortadelle rapée

- 100 g de fromage

Préparation :

Abaisser la pate finement et la découper en ban-
des (30 cm x 10 cm).

Saupoudrer chaque bande de mortadelle et de
fromage rapés.

Rouler les bandes sous forme de batonnets et les
envelopper avec du film alimentaire puis les met-
tre au congélateur pendant une heure.

Une fois les batonnets congelés, les découper en petites tranches fines. Les dispo-
ser sur une plaque huilée et enfourner pendant 15 a 20 mn. a 180°C, Faire dorer

des deux cotés.
Servir froid.
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Salés au fromage

Ingrédients :

- 250 g de farine
- 1 c.d.c. de sel
«  -2c¢d.c decurry
- 100 g de beurre en pommade
- 100 g de_fromage rdpé

Préparation :

Mélanger dans un récipient la farine, le curry, le
beurre et le sel.

Ajouter le fromage et pétrir énergiquement jus-
qu’a Pobtention d’une pate lisse et malléable.

Abaisser la pate sur un plan de travail fariné

et, & I'aide d’un petit emporte-pi¢ce, découper
des petits coeurs ou autres formes voulues.
Disposer les salés sur une plaque huilée ct en-
fourner dans un four préchauffé a 180°C pen-
dant 10 a 15 mn. Servir froid.




‘Fakkas a Iorigan séché |

——

Préparation :

Dans un récipient, mélanger la farine, le beur-
re et le sel. Ajouter le aube de bouillon, la por-
tion de fromage, le fromage rapé et de I'eau.
Bien malaxer le mélange jusqu’a I'obtention
d’une pate homogéne et réserver au frais pen-
dant 30 mn. Sortir la pate du réfrigérateur et
I’abaisser finement sur un plan de travail fa-
riné. Parsemer avec de I'origan séché.

Rouler 3 a 4 tours pour faire un batonnet et le
couper a l'aide d'un couteau. Transformer le
reste avec de la pate en batonnets et les recou-
vrir avec du film alimentaire puis les mettre au
congélateur pendant 1 heure.

Une fois les batonnets congelés, les découper
en tranches trés fines. Les disposer sur une pla-
que huilée et enfourner I'ensemble dans un four
préchauffé a 180°C pendant 15 mn. jusqu'a ce
qu’elle deviennent dorées.

Servir froid.
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Ingrédients :

- 250 g de farine de blé
- 100 g de farine blanche

- Va de cwillére a café de sel
- 1 c.a.s. de levure boulangére

- un grand verre d’eau tiéde
Préparation :

Meélanger les deux farines, faire un puits et ajou-
ter le sel, la levure puis progressivement I'eau tié-
de. Malaxer jusqu’a 'obtention d’une péte lisse
et homogene. Rajouter de 'eau si nécessaire.

Diviser la pate en grosses boules. Sur un plan de
travail fariné, abaissez finement (4 mm) chaque
boule a I'aide d’un rouleau a patisserie. Décou-
per avec un emporte-piéce des petits ronds de 5
cm de diameétre,

Déposer les batbouts sur une plaque chemisée
d’un tissu épais puis recouvrir d’'un second et
laisser lever.

Chauffer une poéle sur feu doux et commencer
a cuire. Dés que les batbouts gonflent, il faut les
retourner. En cas de besoin, enduire la poéle
d’huile avant la cuisson.

6?2

Preparation des Bat

naigre et trois cuilléres a soupe de beurre. Verser

La pate feuilletée

Ingrédients :

- 250 g de farine
- I cd.c de sel

- 1 c.d.c. de vinaigre
- 250 g de beurre doux

Préparation :
|)ans un récipient, mélanger la farine, le sel, le vi-

'cau graduellement et travailler avec le bout des
(oigts. Pétrir énergiquement jusqu’a ce que la
pite soit malléable. Couvrir et réserver 10 minu-
(5 au frais. Sur un plan de travail fariné, abaisser
l1 péte en formant un cercle. Déposer le reste du
beurre au milieu.

[Louler la feuille sur le beurre de fagon a former
Ln rcctangle.

lier le rectangle en trois et I'abaisser de fagon
1 lui redonner sa forme rectangulaire puis le re-
plier et le conserver 15 mn. au frais.

e faire cette opération cing fois avec un repos de
|} ininutes au frais & chaque abaissement.

(1o peut envelopper la pate feuilletée dans un film alimentaire et la
. unserver au congélateur.
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