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Introduction

Ah, I'été! Les beaux jours! La joie de recevoir ses amis
quand les soirées s'allongent! Voila les plaisirs que
ce livre vous propose de vivre avec de nombreuses
idées de recettes de verrines, a présenter sur un buf-
fet, a2 déguster au moment de l'apéritif ou en entrée.

Vous trouverez dans ce petit ouvrage plus de 130 idées
de verrines sucrées ou salées, chaudes ou froides, et
inspirées d'un grand nombre de traditions culinaires,
d’ici et d’ailleurs.

Simples, vraiment faciles a réussir, la grande majorité
de ces recettes ne nécessitent aucun talent particulier
et sont accessibles a tous, méme aux débutants.

Avec ces verrines d’été, vous régalerez sans effort les
personnes que vous aimez.






VERRINES FROIDES
POUR CANICULE

SOUPE FROIDE DE PETITS POIS AU COMTE

6 pers. Préparation:10 min

200 g de petits pois surgelés « 50 g de comté (bien affiné
si possible) ¢ 6 brins de ciboulette ¢ 10 cl de bouillon de
volaille (éventuellement a base de préparation déshydratée)
+10 cl de créme liquide « sel « poivre

Réalisation

A l'aide d'un couteau Econome, découpez le comté
en copeaux. Dans le bol du mixeur, rassemblez les
petits pois surgelés, le bouillon de volaille, la creme
liquide, les brins de ciboulette, le sel et le poivre.
Mixez longuement. Versez dans de jolis petits verres,
ajoutez les copeaux de comté et dégustez.

Notre conseil : vous pouvez remplacer le comté par
du gouda ou de la mimolette vieille.



6 VERRINES DU SOLEIL

SOUPE FROIDE A LA TOMATE, DES DE CHORIZO

6 pers. Préparation:10 min Cuisson:10 min
12 tomates ¢ 20 cl de bouillon de légumes « 12 feuilles de
basilic « 10 cm de chorizo « 4 glacons « Tabasco e sel

Réalisation

Portez une casserole d’eau a ébullition et plongez-y les
tomates pendant 1 minute. Retirez-les, égouttez-les et
pelez-les. Ouvrez-les, épépinez-les et mettez-les dans
le bol du blender avec le bouillon de 1égumes, le basilic
et les glacons. Mixez longuement. Salez selon votre
golt. Ajoutez quelques gouttes de Tabasco. Retirez la
peau du chorizo et coupez-le en petits dés. Pour les
dorer, faites-les revenir dans une poéle a revétement
antiadhésif. Servez la soupe dans des verres, ajoutez
les dés de chorizo et dégustez sans attendre.

Notre conseil : dans cette soupe, n’hésitez pas a ajouter
de petits crottons secs, frottés a lail.
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SOUPE FROIDE DE COURGETTES
AU FROMAGE FRAIS

6 pers. Préparation:10 min Cuisson:20 min

3 courgettes « 100 g de fromage frais « 6 glagons « 2 cuil.
a soupe de thym ciselé ¢ sel « poivre

Réalisation

Lavez les courgettes et retirez les extrémités. Coupez-
les en morceaux et mettez-les dans une casserole.
Recouvrez d’eau a hauteur des ingrédients. Salez
et poivrez. Ajoutez le thym. Faites cuire pendant
20 minutes environ. Retirez du feu et laissez refroidir.
Au moment de servir, versez la soupe dans le blender,
ajoutez le fromage, et mixez-la quelques instants avec
les glacons. Servez dans des verres.

Notre conseil : 2 défaut de fromage frais, vous pouvez
utiliser de la Vache qui rit®, ou une autre sorte de
fromage fondu.
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SOUPE FROIDE DE CONCOMBRE
AU YAOURT ET A LA MENTHE

6 pers. Préparation:10 min

1 concombre « 1 bouquet de menthe ¢ 3 yaourts nature
« sel « poivre

Réalisation

Pelez le concombre et coupez-le en morceaux. Lavez
la menthe, et effeuillez-la. Dans le bol du blender,
déposez les morceaux de concombre, la menthe, salez,
poivrez, et ajoutez les yaourts. Mixez longuement et
dégustez immédiatement dans des verres.

Notre conseil : utilisez de préférence de la menthe
fraiche, mais a défaut ou hors saison, vous pouvez
la remplacer par de la menthe surgelée.
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SOUPE FROIDE DE CAROTTES A LA CORIANDRE

6 pers. Préparation:10 min Cuisson:20 min
6 a 8 petites carottes ¢ 15 cl de bouillon de volaille
« 1bouquet de coriandre ¢ 6 glacons ¢ sel « poivre

Réalisation

Pelez les carottes, coupez-les en morceaux et dépo-
sez-les dans une casserole. Ajoutez le bouillon de
volaille et recouvrez d’eau a hauteur. Faites cuire a
couvert pendant 20 minutes environ. Lavez le bouquet
de coriandre et effeuillez-le. A lissue de la cuisson,
rectifiez 'assaisonnement. Laissez refroidir la soupe.
Juste avant de servir, ajoutez la coriandre, les glacons,
mixez et servez dans des verres.

Notre conseil : avec un bouillon «<maison», vous obtien-
drez un meilleur résultat. Mais naturellement, vous
pouvez utiliser un bouillon cube par exemple.



10 VERRINES DU SOLEIL

SOUPE FROIDE DE PATATE DOUCE
AU PERSIL PLAT

6 pers. Préparation:10 min Cuisson:20 min

1 grosse patate douce « 15 cl de bouillon de légumes
* 1bouquet de persil plat « 6 glagons  sel « poivre

Réalisation

Pelez la patate douce, coupez-la en morceaux et
déposez-la dans une casserole. Ajoutez le bouillon
de légumes et recouvrez d’eau a hauteur. Faites cuire
a couvert pendant 20 minutes environ. Lavez le
bouquet de persil plat et effeuillez-le. A I'issue de la
cuisson, rectifiez I'assaisonnement. Laissez refroidir
la soupe. Juste avant de servir, ajoutez le persil, les
glacons, mixez et servez dans des verres.

Notre conseil : ceux qui préferent un godt plus relevé
pourront remplacer le persil plat par de la coriandre
ou du basilic par exemple.
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SOUPE FROIDE DE FENOUIL AU BALSAMIQUE

6 pers. Préparation:10 min Cuisson: 15 min
3 bulbes de fenouil « 6 glagons ¢ vinaigre balsamique « sel
* poivre

Réalisation
Lavez les bulbes et coupez-les en morceaux. Mettez-
les dans une casserole et versez de l'eau a hauteur.

Salez, poivrez et portez a ébullition. Faites cuire
15 minutes 2 petits frémissements. Retirez du feu
et laissez refroidir. Juste avant de servir, ajoutez les
glacons et mixez longuement la soupe a l'aide d’'un
mixeur plongeant. Servez dans des verres, ajoutez un
trait de vinaigre balsamique et dégustez.
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SOUPE FROIDE D'ARTICHAUTS AU CHEVRE SEC

6 pers. Préparation:15min Cuisson:20 min

6 fonds d'artichauts (frais de préférence ou éventuellement
surgelés) « Va citron « 15 cl de creme fraiche ¢ 1 petit fromage
de chévre sec ¢ sel « poivre

Réalisation

Coupez les fonds d’artichauts en morceaux et mettez-
les dans une casserole. Couvrez d’eau salée a hauteur.
Ajoutez le jus du demi-citron. Faites cuire 20 minutes
a couvert. Retirez du feu et laissez refroidir. A I'aide
d’un couteau Econome, découpez des copeaux dans
le fromage sec. Juste avant de servir, ajoutez la créeme
fraiche, et mixez longuement. Rectifiez I'assaison-
nement selon votre gott. Servez la soupe dans des
verres, ajoutez quelques copeaux et dégustez.

Notre conseil : pour un résultat un peu plus léger, vous
pouvez remplacer la créme par du lait concentré.
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SOUPE FROIDE DE BETTERAVES A LA CREME
6 pers. Préparation:10 min
4 grosses betteraves cuites ¢ 15 cl de bouillon de volaille

« 15 cl de créme fraiche « 8 brins d’estragon ¢ 6 glacons
* sel » poivre

Réalisation

Coupez les betteraves et déposez-les dans le fond
du blender. Versez le bouillon, la creme, les glagons,
ajoutez l'estragon, salez et poivrez. Mixez longuement
et dégustez dans des verres.

Notre conseil : si vous le souhaitez, vous pouvez rem-
placer la créme par du yaourt nature.
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MILK-SHAKE SALE DE FEVES AU BASILIC

6 pers. Préparation:10 min Cuisson:20 min

150 g de féves prétes a lemploi ¢ 20 cl de lait < 10 cl de
créeme liquide entiére ¢ 3 cuil. a soupe de basilic ciselé
« sel « poivre

Réalisation

Mettez les féeves dans une casserole. Recouvrez-les
d’eau salée a hauteur et faites cuire 20 minutes.
Egouttez les feves et déposez-les dans le bol du
mixeur. Ajoutez le lait, la créme, le basilic. Salez,
poivrez et mixez longuement. Servez dans des verres
avant de déguster.

Notre conseil : les féves sont parfois difficiles a peler.
Si vous souhaitez éviter cette étape, utilisez des feves
surgelées.



