

Bienvenue sous le soleil des Antilles !

L'apéritif est bien plus qu'un simple moment avant le repas. C'est une occasion de se retrouver, d'échanger, de rire et de partager de bonnes choses autour d'une table. Aux Antilles, cet esprit de convivialité occupe une place particulière : chaque bouchée est une invitation au voyage et à la découverte de saveurs généreuses.

Avec ce livre, j'ai souhaité réunir 20 recettes faciles et savoureuses inspirées de la cuisine créole. Des incontournables comme les accras, le féroce d'avocat ou les pâtés salés côtoient des créations plus modernes, toujours relevées d'une touche antillaise. Vous y trouverez des bouchées croustillantes, des verrines gourmandes, des brochettes parfumées, des préparations à partager et bien d'autres idées pour surprendre vos invités.

Pas besoin d'être un expert en cuisine pour réaliser ces recettes. Elles ont été pensées pour être accessibles tout en mettant à l'honneur les ingrédients, les épices et les saveurs qui font la richesse de notre patrimoine culinaire.

Que ce soit pour un apéritif entre amis, un buffet familial, une soirée d'été ou simplement pour le plaisir de découvrir de nouvelles saveurs, j'espère que ces recettes apporteront un peu de soleil dans votre cuisine et beaucoup de gourmandise à votre table.

Il ne vous reste plus qu'à choisir votre première recette et à vous laisser porter par les saveurs créoles.

Bonne dégustation !
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LES INCONTOURNABLES DE L'APÉRO CRÉOLE

Impossible de parler d'apéritif antillais sans évoquer ces grands classiques qui ont traversé les générations. Simples, généreuses et riches en saveurs, ces recettes emblématiques sont souvent les premières à disparaître des plateaux !
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Acras

[image: ]Liste d’ingrédients

	300g morue dessalée


	200g farine


	150ml de lait


	1 oignon


	1 bouquet garni


	4 piments végétariens


	½ sachet de levure


	4 c.a.s d’huile


[image: ]2 personnes

[image: ]20 minutes de préparation

[image: ]10 minutes de cuisson

Préparation

1 Mélangez dans un bol la farine, la levure chimique, l’oignon, l’ail, le piment, le persil, le sel et le poivre.

2 Ajoutez l'œuf et le lait progressivement pour former une pâte épaisse mais souple.

3 Emiettez votre morue en enlevant la peau et les arrêtes.

4 Incorporez ensuite la morue à la pâte et mélangez bien. Faites chauffer l'huile dans une poêle profonde et déposez

5 des cuillères à soupe de pâte.

6 Faites frire jusqu'à ce que les acras soient dorés et croustillants, environ 3-4 minutes.
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Amuse-gueule  antillais 

[image: ]Liste d’ingrédients

	Saucisson


	Olives vertes


	Gruyère


	Petits oignons au vinaigre


	Petits piques en bois


[image: ]4-6 personnes

[image: ]20 minutes de préparation

[image: ]aucune

Préparation

1 Coupez saucisson et gruyère en petits cubes.

2 Réalisez ensuite vos amuse-gueules en piquant une pièce de chaque ingrédient dans une pique en bois jusqu’à ce que vous n’ayez plus de pique ou d’ingrédients.

3 Vous pouvez ensuite planter vos piques dans un ananas pour un effet décoratif ou simplement les disposer dans un plat de service.
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Féroce d’avocat 

[image: ]Liste d’ingrédients

	3 avocats bien mûrs


	200g de farine de manioc


	200g de morue "déssalée "


	2 piments végétariens


	Un filet d’huile d’olive


	Jus d’1 citron vert


[image: ]6 personnes

[image: ]15 minutes de préparation

[image: ]aucune

Préparation

1 Coupez l’avocat en deux, enlevez le noyau et récupérez la chair dans un bol à l’aide d’une cuillère . Écrasez ensuite à l’aide d’une fourchette.

2 Hachez les piments végétariens avant de les ajouter à la purée d’avocat et ajoutez-y aussi l’huile et le jus de citron.

3 Dans une assiette, émiettez la morue puis rajoutez la à la préparation puis mélangez le tout.

4 Ajoutez ensuite la farine de manioc puis mélangez à nouveau jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène.

5 Remettez ensuite la chair de l’avocat dans sa peau pour obtenir l’avocat farci.
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Vous pouvez également opter pour un bocal de chiquetaille de morue, qui est déjà assaisonnée.
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Balaous   frits

[image: ]Liste d’ingrédients

	1kg de balaous nettoyé


	2 citrons verts


	2 gros oignons


	2 piments


	2 c.à.c de vinaigre


	Huile de tournesol


	Sel et poivre


[image: ]2 personnes

[image: ]1h10 minutes de préparation

[image: ]5 minutes de cuisson

Préparation

1 Faites mariner les balaous (vidés et nettoyés) dans le mélange : jus de citron, sel, poivre, piments hachés pendant au moins 1h en retournant les poissons de temps en temps.

2 Essuyez légèrement les poissons avant de les rouler dans la farine puis faîtes les frire à l’huile chaude sur les deux faces.

3 Une fois que la peau des poissons est dorée et croustillante, égouttez les sur du papier absorbant.

4 Coupez les oignons en rondelles.

5 Enlevez l’excédent d’huile de la poêle, passez-la au tamis pour enlever les résidus puis remettez-la à chauffer avant d’y jeter les rondelles d’oignon que vous laisserez dorer.

6 Ajoutez ensuite le vinaigre puis verser le tout sur les poissons.
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BOUCHÉES ET GOURMANDISES À PARTAGER

Colorées, pratiques et gourmandes, ces petites bouchées sont idéales pour recevoir famille et amis. Elles apportent une touche d'originalité à l'apéritif tout en mettant à l'honneur les saveurs ensoleillées des Antilles.
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Brochettes apéritives Jambon Nwèl Ananas

[image: ]Liste d’ingrédients

	8 à 10 tranches de jambon Nwèl


	1 petit ananas frais


	1 à 2 c. à soupe de miel


	1 c. à soupe d’huile


	Sel, poivre


	Petits pics à brochettes


[image: ]6 personnes

[image: ]15 minutes de préparation

[image: ]15 minutes de cuisson

Préparation

1 Épluchez et coupez l’ananas en petits cubes, mélangez-les avec huile, miel, sel et poivre.

2 Faites-les rôtir à 180°C pendant 15 à 20 minutes en les retournant à mi-cuisson, jusqu’à ce qu’ils soient légèrement dorés et caramélisés.

3 Coupez les tranches de jambon en larges lanières ou en gros morceaux faciles à piquer.

4 Sur chaque pique, alternez un morceau d’ananas rôti et un morceau de jambon Nwèl.

5 Disposez les brochettes sur un plat de service.

6 Ajoutez un très léger filet de miel sur l’ensemble ou un tour de moulin à poivre au moment de servir.
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Tartare  de marlin  à la créole

[image: ]Liste d’ingrédients

	300 g de marlin frais


	1 petit oignon pays


	1/2 concombre


	1 tomate


	1 piment végétarien


	Jus de 2 citrons verts


	15 cl de lait de coco


	1 c. à soupe d’huile


	Feuilles de persil


	Sel, poivre


[image: ]2 personnes

[image: ]30 minutes de préparation

[image: ]aucune

Préparation

1 Coupez le marlin en dés uniformes et placez-les dans un grand bol. Arrosez-les immédiatement de jus de citron vert. Mélangez bien et laissez mariner pendant 15 minutes au réfrigérateur.

2 Hachez finement l’oignon pays ainsi que le piment végétarien.

3 Découpez le concombre et la tomate en petits dés, puis incorporez-les au poisson avec l’oignon pays et le piment végétarien.

4 Versez le lait de coco et l'huile, puis assaisonnez avec le sel et le poivre. Mélangez doucement afin de ne pas écraser le poisson.

5 Laissez reposer au réfrigérateur pendant 10 minutes pour permettre aux saveurs de s'harmoniser.

6 Ajoutez le persil juste avant de servir.
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 Bruschettas   du soleil  

[image: ]Liste d’ingrédients

	4 tranches de pain


	300g de giromon


	coupé en cubes


	100g de fromage de chèvre


	4 tranches de jambon cru


	1 gousse d’ail


	Huile d’olive


	Sel et poivre


	Feuilles de persil frais


[image: ]2 personnes

[image: ]15 minutes de préparation

[image: ]25 minutes de cuisson

Préparation

1 Faites rôtir les cubes de giromon avec un filet d’huile d’olive, sel et poivre, 25-30 min à 180°C.

2 Toastez le pain, puis frottez-le avec l’ail.

3 Tartinez de chèvre frais, ajoutez les cubes de giromon rôtis.

4 Déposez une demi-tranche de jambon cru par bruschetta (que vous allez répartir dessus à votre convenance) et quelques feuilles de persil.

5 (Optionnel) Ajoutez un filet de miel ou des noix concassées.
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