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Tomate mimosa et brochette de speck



Pour 6 verrines



Préparation : 15 min



1 petit concombre• 6 gressins • 6 fines tranches de speck Pour la crème de tomate : 2 gousses d’ail • 1 oignon doux •  6 tomates en branche • 5 cl de vinaigre de xérès •  2 pincées d’origan • 8 c. à soupe d’huile d’olive Pour les œufs mimosa : 2 œufs durs 



1. Préparez la crème de tomate. Épluchez les gousses  d’ail et l’oignon puis émincez-les. Pratiquez une incision  en croix sur le dessus des tomates. Dans une casserole d’eau bouillante, plongez les tomates 20 secondes.  Après refroidissement, pelez-les puis épépinez-les  et coupez-les en morceaux. Dans le bol du mixeur, déposez les tomates coupées, l’oignon et l’ail émincés, le vinaigre  de xérès et l’origan, puis mixez en versant l’huile au fur  et à mesure pour obtenir une crème onctueuse.


2. Préparez les œufs mimosa. Retirez la coquille des œufs durs et écrasez ceux-ci à la fourchette.


3. Pelez le concombre, coupez-le en fines tranches dans  le sens de la longueur, puis coupez les tranches en petits dés.


4. Dans le fond de chaque verrine, déposez les œufs, ajoutez la crème de tomate et répartissez les dés de concombre. Ajoutez un gressin enveloppé d’une tranche de speck.
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Gaspacho vert aux écrevisses



Pour 12 verrines



Préparation: 15 min



2 oignons nouveaux • 600 g de concombre • 300 g de fenouil • 6 c. à soupe d’huile d’olive • 3 c. à soupe de vinaigre de Xérès • 200 g d’écrevisses décortiquées • sel et poivre 



1. Prélevez un tronçon de 6 cm de long dans la partie verte de chaque oignon nouveau, détaillez-les en fins bâtonnets, puis placez-les dans un bol d’eau froide au réfrigérateur. 


2. Lavez et essuyez le concombre et le fenouil. Coupez-les en morceaux ainsi que le reste des oignons. Égouttez les bâtonnets d’oignon et réservez.


3. Dans un blender, réunissez le concombre, le fenouil  et les morceaux d’oignon avec 30 cl d’eau, l’huile d’olive  et le vinaigre, puis mixez le tout. Salez et poivrez selon  votre goût.


4. Répartissez la préparation dans les verrines et disposez les écrevisses. Décorez avec les bâtonnets d’oignon,  puis servez.
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Crème de betterave au yaourt



Pour 12 verrines 



Préparation: 15 min 



550 g de betteraves cuites • 4 yaourts à la grecque •  2 c.à café d’huile de noisette • 20 g de noisettes concassées • 1 c. à soupe d’huile d’olive • 3 c. à soupe de crème fraîche épaisse • sel et poivre 



1. Coupez 500 g de betterave en morceaux, puis mettez-les dans le bol d’un robot avec les yaourts et l’huile de noisette, puis mixez le tout. Salez, poivrez et mixez à nouveau jusqu’à obtention d’une préparation bien lisse. 


2. Détaillez le reste des betteraves en dés de 1 cm de côté, mélangez-les dans un bol avec les noisettes concassées  et l’huile d’olive, puis salez et poivrez. 


3. Répartissez la crème de betterave dans des verrines, puis déposez un peu de crème fraîche. Parsemez le tout  de noisettes et de dés de betterave, donnez un tour  de moulin à poivre et réservez au frais jusqu’au moment  de servir.





Palatino


Baskerville


"Cochin


Times-New-Roman


Verdana




[image: ver09.tif]



OEBPS/images/page_2_img.jpg





OEBPS/images/ver61_fmt.jpg





OEBPS/images/VERRINES_7_fmt.jpg





OEBPS/images/page_0_img.jpg
Direction éditoriale : Véronique de Finance-Cordonnier
Edition : Julie Tallet, assistée de Véronique Jean
Direction artistique : Emmanuel Chaspoul
Mise en page : Madras Edit
Couverture : Véronique Laporte
Fabrication : Annie Botrel

ISBN 978-2-03-585209-0
@ Larousse 2010

Toute repradction oureprésentation Intégrale ou partielle,par quelque procéde
que ceolt,dutexte et/au de 2 nomenclature contenus dans le présentouvrage,
et qui sont la propriéte de Editeur, est strictement nterdite.

Les Editions Larausse uilisent des papiers composés de fbres naturelles,
renauvelables, recyclables et fabriquzes a partr de bals issus de forcts qui adoptent
unsystéme d'aménagementdurable. En outre,les Editions Larousse attendent
de leurs fournisseurs de papler qu'ls STnscrivent dans une démarche de certification
environnementale recannue





OEBPS/images/cover.jpg
Verrines

& cuilleres pour I'apéritif

LES MINI





OEBPS/images/ver09_fmt.jpg





OEBPS/images/page_1_img.jpg
tes mint @ Larousse

Verrines

& cuilléres pour I'apéritif

21 rue du Montparnasse 75283 Paris Cedex 06





