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~ Canapés aux crevettes Il 

Ingrédients : 

'> 5 0 g de crevettes décortiquées 
rlu sel et du powre .. 
I l: à. c. de beurre 
'l c. à. s. de mayonnaise 
I c. à. c. de ketchup 
fi tranches de pai.n de mie 

Pr~ paration : 

Garniture : 
- grames de nigeUe (cumin noir) 
- écorce de citron confit ciselé 

en fines lamelles 
- du persil 
- 1 c.à.c. de ketchup 

1 1111 poêler les crevettes avec une c.à.c. de beur-
111 feu doux pendant 7 mn. Saler et poivrer. 

11, 1 oupcr les tranches de p ain de mie en rondel-
1' 1 l'aide d'un emporte-pièce. 

1 11 11 mNanger la mayonnaise et le ketchup et 
1 111 11wr les rondelles de pain de mie. Disposer 

111 1 !lacune 3 crevettes. Garnir avec quelques 
111 111 111·s de nigelle, des fines lamelJes d 'écorce de 
'111011 c.:onfit, du persil et quelques pointes de 
~ 1 ,, li11p. 
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Il Canapés aux deux fromages li 

Pr paration : 

Ingrédients : 

.... - 15 0 g deftomage (Edam) 
- 15 0 g de mortadelle 
- 6 tranches de pain de mie 
- 100 g de.fromage blanc 
- des olives noires dénoyau'tées 

l 11 1 ottper le fromage et la mortadelle en rondel-
11 \ l'aide d 'un emporte-pièce. 

\, , 1 lt• n1ême emporte-pièce, découper le pain de 
111 11 1·11 rondelles. 

J 111i11e r les rondelles de pain de mie avec du fro-
111 • c· blanc, y déposer une rondelle de morta­
' 11 111 , tartiner à nouveau avec du fromage blanc 
• 1 r lé·poser une rondelle de fromage. 
111 c ~ 1rc·r avec des. morceaux d'olives noires et 
Il • 1 le• toul à l'aide d'un cure-dents. 
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Il Canapés aux radis et aux câpres Il 

Ingrédients : 

- 6 tranches <4.Pain dt mie 
- 1 OO g dt fromage 
- 4 feuilles de ciboulette 
- 4 radis 
- 2 c.à.s. de câpres 

Préparation : 

Découper les tranches de pain de mie en ron­
delles à l'aide d'un emporte-pièce. M ettre 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 à raison d'une moitié. Découper 
l'autre moitié en quarts de rondelles. 

Tartiner les rondelles de pain de mie avec Je fro­
mage à la ciboulette et dresser les morceaux de 
radis par dessus. 

Décorer avec des graines de câpres et des feuilles 
d'aneth. 
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- desfeui.lles d'aneth 
ou dt persil 
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1 
Canapés au thon li 

Ingrédients : 

- 6 tranches de pain de mie 
- 1 petit,e boîte de thpn à l'huile (7 5 g) 
- 2 œufs durs 
- 1 c.à.s. de mayonnaise 
- 1 c.à.s. de carott,es râpées 
- 1 c.à.s. de grain.es de nigelle ou de cumin noir 

Préparation : 

Découper les tranches de pain de mie en ron­
delles ou en toutes autres formes à l'aide d'un 
emporte-pièce. 

1v!élanger le thon avec son huile aux jaunes 
d'œufs. Râper le blanc d'oeufs et l'incorporer 
au mélange de thon. 

Tarliner les rondelles de pain de mie avec de 
la n1ay0nnaise et déposer un peu du 1nélange 
de thon par-dessus. Décorer avec les carottes 
râpées, les graines de nigelle e l les feuilles 
d'aneth. 
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- des feuiUes d'aneth 
ou du persil 
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Canapés aux oeufs de caille f 

10 

lrt1nches de pain de mie 
'· à.s. de mayonnaise 
'.à. c. de ketchup 
r.tU{s dt caille 

r poration : 

- quelques cornichons 
- l'écorce d'un citron confit 
- de la ciboulette 
- graines de nigelle ou dt cumin noir 

Il 1 1pc·r le pain de mie en rondelles ou en 
1 111 \ 1\llll'CS formes. 

1 1 d1 11x c.à.s. de mayonnaise et une c.à.c. de 
~1 l 1i 11p puis tartiner le pain de mie. 

1llr1 les œufs durs et les découper en quatre 
11 11 llc·s. Déposer chaque rondelle sur le pain 
•I• 11w iarliné. 

1 c 1111pt·r les cornichons, les écorces de citron 
1 11111 l' I la ciboulette en fines lamelles et gar-
11 li lt·~ <':111apés. Décorer les oeufa avec de peti-
11 •.1111\lcs de ketchup el quelques graines de 

lk. 
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1
1 Cornets aux crevettes 

Ingrédients : 

- 2 5 0 g de pâte feuilletée (voir page 63) - ~ de litre 'de lait 
- 1 œuf battu - du sel 
- 2 5 0 g de (;7-evettes décortiquées - du poitJre 
~auce béchamel : - une pincée de noix de rnus~ 
- 2 c. à. s. de beurte rdpée 
- 2 c. à. s. de farine 

()anziture - 100 g defi·omage râpê 

fit pnration : 

Ill, 11 1 1nkr la pâte feuilletée sur un plan de 
Il I\ 11l l,11i11é. 

l 1 • 11p1·r la pâte en fines lanières de l cm. 

1 11' "11 l1T chaque lanière sur un moule de forme 
11111q1w snos l'espacer afin d 'obtenir un petit 
111 1 Prc·ndre soin de n e pas couvrir le ba5 du 

111111111 

11 11 · 1 n11 11cr les cornets de pâte avec l'œuf battu 
11 1 1 lt~poser verticalement dans une plaque à 
lr•lf J• 11lh11rner à feu moyen pendant 20 mn. 

1 1 111isson laisser refroidir, dé1nouler les cor-
111 l 1 k s réserver. 

P'l11uê 1• béchamel : sur feu doux, faire fondre 
Ir 1 1 11 111• dans une casserole. Aj outer la farine 

11 11 ·~~('r de fouetter pendant 2 mn. Verser 
1 • lw llc·ment Je lait. Saler, poivrer et ajouter 

1111 p1 11r(·c de noix de muscade râpée ptùs les 
1 11 111·~. Re tiJ·er du feu dès que la sauce est liée. 

1 "' 11 h·s <.'Ornets avec le mélange obtenu et sau­
l'lHI l11·r tivc·c du fromage râpé. 
\ 1111 dl' ~crvir réchauffer les cornets dans un 

1 1111 p1•11dttnt. 3 mn. afin de gratiner légèrement 
Il 11 .. 10.tf.W· 
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Feuilletés aux saucisses 

Ingrédients : 

- 250 g de pâüfeuiUetée (voir page 63) -1 œuf 
- 7 5 0 g de saucisses 
- de la sauce piquanœ 
- 1 oignon émincé 
- de l'huile 
- du sel 

J/ ' de . 
- r2 c.a.c. powre 
- 2 gousses d'ail 
- 1 OO g de chapelure 

• 

\ 

- 2 c.à.s. de persil haché 
- 3 c.à.s. d'origan séché 
- une pincée de noix de muscatû 
- 1 blanc d'oeuf battu 
(.'arnit11rf : 

- 1 œuf battu 
- des graines de nigelle 

ou de cumin noir 

... 
c:.:., ---• • ., 

• ..... 

' 
1. .. 

;._, ' .~~ .. . ,.. ' . • 

• -... 
~ ... 

~ ,,,., 
""t;. • 

t11 Jl ration : 

1 1 11g 1 1 l.1 chair de saucisse et la sauce piquan-
1 " "'t·rver. Blondir l'oignon en ajoutant le 
1 1 p111\rc etl'ail . .. 

l l 1 1 1111 récipient, bien mélanger la cha:ir de 
111 t ,.,. avec la chapelure, l'œuf, le persil 

h 11 111 l'o1•igan, la noix de muscade râpée, et 
1 t•I 111 111 , 

111 1 ' ' pl,111 de travail fariné, étaler finement la 
1 t · 1111lc· téc et la découper en bandes (30 x 15 

hi ll,1digeonner les bords de chaque bande 
cl11 hlanc d'œuf. Transformer la chair de 

' c·n bâtonnets et les disposer sur les ban-
1•I11, lc•s enrouler. 

!1 1rl1w 1111ncr les bâtonnets obtenus avec l'œuf 
11 111 t 1 saupoudrer avec des graines de nigelle . 
1 > 111p1•r c;n petits morceaux de 5 cm, disposer 
111 1 111 plaque à four et faire cuire à 180°C pen-

1111 11 1 '1 1nn. Deux mn. avant la sortie du four, 
111f 1111 1111•1 légèrement sa température pour faire 
ft•J 1 lt•s fe uilletés. Servir chaud. 
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Il Saucisses roulées J 
Ingrédients : 

250 g de pdtefeuilletée (voir page 63) 
1 hotu de saucissons de volaille en conserve (2 5 0 g) 
I oeuf battu 

rntlon : 

11 11 . pl.111 de travail fariné, abaisser la pâle 

11 1 1 111 l' i dl-couper de longs rubans d' 1 cm 

1 1 1 

tic 1 .. oigneusement les saucisses avec les 

1 c 1 k s disposer sur une plaque huilée 

111 lou1: 

~ 1 le d 'un pinceau, enduire la face de cba-

jll 1111~M' roulée avec l'oeuf battu. Faire cui-
t 1 p 11d.1111 15 1nu. dans un four préchauffé à 
1110 ( : St•1 \'ir chaud. 
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Il Feuilletés au poulet 
Il 

, 
1 

- 2 50 g de pdû feuille/Je (voir 
page 63) 

- 4 rRgnons hachés 

- 80 g de chapelure 
- 1 c.à.s. de gingem/wl. 
(f acultatij) 

, 

- 3 c.à.s. d'huile de tahk 
- du sel et du poivre 

- 2 c. à.s. de persil IUlQI 

- 1 blanc d'oeuf baliM 
- !12 b<Jfte de champignons émincés (70 g) Garniture : 
- 350 g de uiande hachée de poulet - 1 œuf battu 
- 1 carotte râpée - 2 c. à.s. de graines dl 

l 1 Il 1 111 poêle huilée, faire revenir l'oignon, 
111 1 h· poivrer. Blondir tout en remuant à 
1 111w ~patule pendant 10 mn. Ajouter les 

1 1111 111111s et garder le tout sur le feu pendant 

1 '1 

f l 111 11111·1·ipient, mélanger la viande hachée de 
Hl 1 1 1 1 .tr<>tle râpée, la chapelure, le gingem-

1 11 pt' l'!!ll puis ajouter le mélange d'oignons 
l 11 1111pignons. 

l11w1 11c11l la pâte sur un plan de travail et 
1 11 w 1 <'n rectangle de (30 cm x 15 cm). 
1111ll'r les bords des rectangles avec le 

1 "111. 'fransformer le mélange de viande 
llt11onnets et les disposer sur les rectan-

1 11111tl1·r la pâte puis envelopper le tout 
1 111111 de plastique alimentaire. Mettre au 
111 111 pendant une heure. 

1 11 li h 1 ouleaux du congélateur, les badigeon-
11 1 11 l11ruf battu et les décorer avec des grai-

111 tl 1·~; 11nc. Découper en petites tranches de 
1 111 1 1 h ii disposer sur une plaque à four puis 

l 1111 1 llHI' :\ 1 l30°C pendant 15 mn. Deux mn. 
1 1111 l 1 ~1 11 tic du four, augmenter légèrement sa 
11111 111 1111· pourfairedorerlesfeuilletés.Servir 
h 1111I 

19 



' 1 

Il Mini-toasts aux anchois I] 

Ingrédients : 

- 1 baguette de pain - 1 boîte d'anchois de (70 g) 
- 6 c.à.s. d'huile d'olive - 1 OO g de Mozzarella en tranches 
- 1 go1Lrse d'ail hachée - 1 c.à.s. de ketchup 

Préparation : 

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

Mélanger l'huile d'olive et l'ail el badigeonner les 
mini-toasts. 

Disposer sur une plaque à foui~ tartiner de ket­
chup et mettre les filets d'anchois par-dessus. 

Couvrir chaque mlill-toast d 'une tranche de 
Mo:tzarella. Avant de servir, enfourner e t faire 
gratiner. Décorer selon le goût avec du persil ou 
du basilic. 
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[!3linis au fromage frais Il 

Ingrédients : 

Lo pâti' : Garniture : 
- 200 g defariru - 150 g de .ftomage fiais 
- uru pincée de sel - 1 petit verre de crème .fraîche 
- 1 c. à. c. de levure chimique - des cornichons râpés 
- 1 c.à.c. de zeste de citron - 1 c.à.s. de jus de citron 
- 1 petit verre de lait - 1 c.à.c. de piment doux ... 
- 1 petit verre de crème .ftafche - une pincée de sel 
-1 œuf - 2 c. à. s. de persil haché 

/)écora/ion : 
- ~ de poivron rouge découpé en dés 
- des olives noires 
- Y2 avocat émincé 

Préparation : 

Dans un récipient, mélanger au fouet la farine, 
le se~ la levure, le zeste de citron, Le lait, la crème 
fraîche et l'œuf battu jusqu'à l'obtention d'une 
pâte homogène et crémeuse. Conserver au frais 
pendant 20 mn. 

Dans une poêle huilée sur un feu moyen, verser 
le contenu d'une c.à.s. de pâte. Aplatir et façon­
ner des blinis espacés à l'aide d'une fourchette. 
Faire dorer les bljnis des deux côtés. 

?.?. 

Préparation de la garniture : 
Dans un récipient, mélanger le fromage frais 
avec la crème fraîche, les cornichons, le jus de 
citron, le piment doux, le sel et le persil haché; 
jusqu'à l'obtention d'une crème onctueuse. 

Tart1ner les blinis avec la garrnture préparée et 
décorer avec du poivron rouge, des morceaux 
d'olives et d'avocat. 
Variante : les blinis peuvent être tartinés avec 
du beurre lié à l'ail et à la ciboulette hachée. 
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[_ VOL-AU-VENT JI 

- 400 g de pâte jèuiUetée 
(voir page 63) 

- 1 b!Anc d'œuf battu 
Lofarrr: 
- 1 c.à.s. de beurre 
- 1 c.à.s. de.farine 
- ~ de Litre de !Ait 

Ingrédients : 

- du sel et du poivre 
- une pincée de noix de muscade râpée 
- 12 0 g de champignons émirzcés 
(en conserve) 

- 2 5 0 g de tlwn ou de crevettes décortiquées 
c:anliture : 
- 5 0 g de .fromage râpé 

Préparation : 

\ ur un plan de travail fa1iné, abaisser la moitié 
d1· la pâte feuilletée à. l'aide d'un rouleau à pâ-... 
t1-;sc1ie (5 mm d'épaisseur). Découper des ronds 
,1vcc un emporte-pièce. Les disposer sur une pla­
c 111e à four beurrée. Badigeonner les conlours des 
ronds avec le blanc d'oeu( Faire abaisser l'autre 
111oitié de la pâte et découper des ronds similai­
res. Les perforer avec un emporte-pièce plus pctil pour obtenir des anneaux qu'on 
dispose par deux sur les ronds qui servent de base. Continuer l'opération jusqu'à 
épuisement de la pâte. Chauffer le four à 1.80°C et faire cuire les bouchées pen­
dant 15 mn. Elle doivent gonfler et prendre une couleur dorée. 

Sauce b échamel : sur feu doux, faire fondre le 
beurre dans une casserole. Ajouter la faiinc sans 
cesser de fouetter pendant 2 mn. Verser gra­
duelle1nent le lait. SaJe1~ poivrer et ajouter une 
pincée de noL':<. de muscade râpée et les chan1-
pignons. Retirer du feu dès que la sauce est liée. 
Laisser refroidir. 

Farcir les vol-au-vent avec une c.à.c. de crevettes 
ou du thon et ajouter par-dessus une c.à.c. de 
champignons à la sauce bétharnel. Parscn1er de 
fromage râpé et faire eu.ire au four préchauffé à 
l 80°C pendant 5 mn. 
Servir chaud. 
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[I -Croissants à la mortadelle Il 

Ingrédients : 

- 250 g de pâte feuilletée (voir page 63) 
- 1 OO g d"olwes v_ertes dénoyau'tées 
- 1 c.à.c. de sauce piquante (harissa) 
- 2 c. à. s. de mo11-tarde 
- 12 0 g de mortade.l/,e découpée en tranches 
- 1 œuf battu 

Préparation : 

Sur un plan de travail fariné, abaiss.er finement 
la pâte et la découper .. sous forme rectangulaire. 
Découper le rectangle en trois bandes égales 
puis ces dernières en forme de triangles. 

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

Découper les tranches de mortadelle en petits 
triangles et les déposer sur la préparation. 
Enrouler 1e tout sous rorme de croissants. 

Disposer les croissants sur une plaque huilée, les 
badigeonner avec J'œuf battu et les enfourner 
pendant 15 minutes jusqu'à ce qu'ils deviennent 
suffisamment dorés. 
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C Mini chawarma li 

.. 
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Ingrédients : 

- des batbouts (voir page 62) 
- 250 g d'esca/J)pes de poul.et 
- 1 c.à.s. de beurre 
- 1 c.à.c. de rnouta.rde 
- 1 feuille de laurier 
- quelques feuilles de laitue 

Préparation : 

Sur feu doux, faire cuire les escalopes avec du 
beurre, ajouter la moutarde, la feuille de Jaur:ie1; 
le sel et le poivre. Une fois la viande cuite, la re­
tirer du feu et l'émincer. 

Préparation de la sauce : 

Râper les cornichons et les mélanger avec le 
yaourt puis incorporer la crème fraîche et le vi­
naigre. Ajouter cette sauce aux émincés de poulet 
et réserver au réfrigérateur pendant 2 heures. 

Inciser les batbouts à l'aide de ciseaux, clispo­
ser à l'intérieur une feuille de laitue et une c.à.s. 
d'émincés de poulet à la sauce. 

f .,,11 \' flU(f : 

- quelques cornichons 
- l yaourt nature 
- 2 c.à.s. de crème.fraîche 
- 1 c. à. c. de vinaigre 

Les escalopes de poulet peuvent être remplacées par des escalopes 
de veau. 
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Batbouts au thon J 

balbouls (voir page 62) 
- 1 caroUe râpk 
- 1 petit bol de chou râpé 

Ingrédients : 

- l bofte de tlzon à l'huilf (150 g) 
- 3 c.à.s. de niayonnaise 

Préparation : 

Oans un récipient, mélanger le chou rftpé, la 
carolte râpée, le thon, la mayonnaise, les olives 
découpées el la sauce piquanle. 

Fendre les batbouts à l'aide de ciseaux et farcir 
avec le mélange oblenu. 

Décorer avec les grains de maïs et des pelÎL<> 
1norceaux de cornichons. Servir aussilôl. 

31 

- 1 petit bol d'olives vertes 
dinoyauties 

- de La sauce piquante 
- 3 c.à.s. de grains de maïs 
- quelques coniicllons 
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~ Batbouts aux saucisses IJ 

balbouts (voir page 62) 
2 5 0 g de saucisses 
2 oignons htu:hés' et sués 
?·' d''h"l - _ c.a.s. uz e 

- 2 gousses d'a:il hachées 

Préparation : 

Ingrédients : 

- du sel el du poivre 
- 1 poivron vert 
- 1 petit bol de chou râpé 
- 1 c. à.s. d~huile de soja relevée 
- 1 petit bol de mortadelle rdpée 

Faire poêler les saucisses pendant 7 mn. les per­
cer avec une fourchette pour les dégraisser. Dé­
l OUper en pentS morceaux. 
Dans une auu-e poêle, faire revenir les oignons et 
l'ail haché avec 2 c.à.s. d'huile, saler et poivrer. 

Griller le poivron, l'éplucher, le découper en 
petits morceaux et les mettre dans un saladier. 
;\jouter les oignons et les morceaux de saucisses. 
Assaisonner avec du sel, du poivre et de J'huile 
de soja puis ren1uer le tout. 

Fendre les batbouts, les farcir tout en ajoutant 
une couche de mortadelle hachée. Servir aussi­
tôt. 
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• il Crêpes à la viande hachétJ 

Ingrédients : 

/ ,P.1 niP<'J . 
- ~ de litre de /,ai,t 

- 2 œujs 

La./àrre : 
- 3 c. à.s. de champignons noinr 
- 2 C;à.s. d'hui/,e 

- une pincée de sel - 1 oignon haché sué 
- une pincée de poime 
- 1 c. à. s. de beurre fondu 
- 80 g de farine 

- 200 g de vi.ande hachée épi.cée 
- du sel et du poivre 
- ~ de c.à.c. de cumin 
- ~ de c. à. c. de pirnent doux 
- 1 OO g de fromage râpé 

r 1 éparation : 

1 réparation des crêpes : 

1 ittre le lait, les œufs, le sel, le poivre, le beurre 
1·1 la farine dans un mixeur électrique. Dans une 
11oêlc chauffée et beurrée, verser une couche du 
111flange et étaler en id'clinanl la poêle afin d'ob­
" nir une crêpe bien ronde. Faire dorer des deux 

11tés. 

Faire ramollir les champignons dans de l'eau 
1 haude. Les rincer, les égoutter et les découper 
1·n menus morceaux. Dans une poêle, sur feu 
tnoyen, mettre les oignons sués, la viande ha­
l'héc, les champignons et les épices. Mélanger le 
tout à l'aide d'une spatule et faire revenir sans 
cesser de remuer. 

l~ taler la farce sur les crêpes et les superposer 
cieux par deux. Les enrouler sur elles-mêmes. 

Découper en rondelles et placer sur une plaque 
à four. Saupoudrer de fromage râpé et enfourner 
pcndanl 7 mn. ou jusqu'à ce que le frornage soit 
fondu et gratiné. Servir chaud. 
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l Croquettes aux oeufs 

Ingrédients : 

- 2 c.à.s. de beurre 
- 1 gros oignon ciselé 
- J c.à.s. de persil haché 

- 6 oeefS durs 
- 15 0 g de chapelure 

- du sel 
- du poivre Friture : 
- ~de c.à.c. de noix de1nuscade râpée 
- 2 c. à. s. de farine 
- ~ de litre de lait 

- 2 oeufs battus .-.., 
- 3 c.à.s. de chapelure 
- de l'huile pour fature 

Préparation : 

Faire fondre le beurre dans une casserole, ajou­
lt'r l'oignon et le persil. Saler, poivrer et laisser 
• ub·e 1 mn. en ren1uànt. 

Ajouter la noix de muscade râpée, la farine ~t 
bien mélanger. Incorporer graduellement le lait 
et continuer à remuer pendant environ 10 mn. 

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

Ajouter la chapelw·e puis mélanger à 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 brûlante pendanl 3 mn. Servir chaud. 
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Il Roulés à la mortadelle Il 

Ingrédients : 

- 2 c.à.s. de ketchup f ,ri /uîte : 
- 1 c.à.s. d'origan séchi - 500 g de farine 
- 1 oignon haché et sué - 2 c.à.s. de l.evure chimique 
- 1 OO g de mortadel/,e coupée en - une pincée de sel 

petits m.orceaux - 3 c.à.s. de beurre 
- 1 petit,e boît,e de champignons émincés ( 140 g) - 1 peti,t verre de lait 
- 1 OO g de fromage râpé 

(.arnilurr: - 2 c.à.s. de.fromage hachi 
- 1 c.à.s. d'origan 

111< paration : 

1 11 1âte : dans un récipient, verser la farine, la 
Ir' 1111-, le beurre et le sel puis ajouter le lait gra­
tht• ll'ment tout en remuant jusqu'à l'obtention 
tl '11 11 pâte malléable (rajouter du lait si néces-

11 1 •) . Recouvrir et réserver pendant 5 mn. Sur 
1111 plan de travail fariné, abaisser la pâte à l'aide 
11 11111 rouleau à pâtiss~rie, la couvrir de ketchup 
1 t 1upoudrer le tout d'origan séché. 

\ 1 1uter l'oignon sué, les morceaux de mortadel­
lt les champignons émincés et le fromage râpé. 

1 .11·ouler la pâte sur la garniture et envelopper le 
li.1 tonnet obtenu sous un film alimentaire puis le 
1 1ctcre au congélateur. 

Une fois congelés, découper les bâtonnets en 
1 ondelles de 2 cm. 

Les disposer sur une plaque à four, parsemer 
de fromage râpé et saupoudrer quelques brins 
d'origan séché puis enfourner à l 80°C pendant 

20 mn. 
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Il Briouates aux épinards 1 

- 1 boue d'épinards 
- Z c.à.s. de beurre 
- du sel el du poivre 
- 2 oignons hachés 
- 2 c.à.s. d'huile 
- 2 gousses d'ail écrasées 

Ingrédients : 

- 1 œef battu 
- 15 0 g de fi01nage frais 
- une pincée de noix de muscade râpée 
- 250 g de feuilles de pastilla + 1 c.à.s. 
de beurre et un jaune d'oeuf 
- de L 'huil.e pour fature 

Pr< paration : 

Lrpu.:uter les épinards, les rincc1~ les hacher 
11 11• 1nenl et les mettrt: dans une poêle avec du 
lw11rre. Saler, poivrer et faire revenir jusqu'à 
1' •poration complète de l'eau. Retirer du feu et 

l.11·.scr refroidie 

1>111s 1:1ne autre poêle, faire dorer l'oignon, ajouter l'ail écrasé, le sel et le poi­
"' . Retirer du feu et laisser refroidir. 
1) 1ns un récipient, mélanger les épinards, l'oignon doré, l'œuf' ballu, une pin-
r • l. de noix de muscade râpée et le fromage blanc. 

1 )écouper les feuilles de pastilla en bandelettes 
1 1 les badigeonner de beurre fondu. Les garnir 
1vcc une c.à.s. de la farce d'épinards et les plier 

1 11 rectangle en roulant une fois à gauche, u11e 
lois à droite. 

Coller la fin de la bandelette avec du jaune d'œu( 
f aire frire les briouatcs dans un bain d'huile brû­
lant et les faire dorer des deux côlés. Les éponger 
avec du papier absorbant et les saler. 
'ervir chaud. 
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[ Bourses aux légumes ] 

Ingrédients : 

- 1 bol de carottes râpées 
- 1 bol de chou râpé 
- Yi bol de poireaux cise/Js 
- du sel et du poivre 
- 3 5 0 g de viande de poulet hachée 

(non épicée) 
- 2 c.à.s. de beurre 

- 1 c.à.s. de persil haché 
- 2 gousses d'ail écrasées 
- 10 feuilles de pastilla petit 
format+ 100 g de beurre fondu 

- 100 g de.fromage râpé 
- 10 feuilles de ciboule& -

Préparation : 

La farce : faire poêler les carottes râpées, le 
chou et les poireaux dans 1 c.à.s. de beurre. Sa­
lr r~ poivrer et à l'aide d'une spatule en bois, con­
tinuer à remu~r sur feu doux pendant 10 mn. 

Dans une autre poêle, faire cuire la viande ha­
chée avec 1 c.à.s. de beurre, ajouter le persil et 
l'ail. Saler et poivrer. Ren1uer de temps à aulrt: 
pour empêcher 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.à.s. 
de farce et parsemer de fromage râpé. 

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

Disposer le~ bourses sur une plaque à four, les 
enduire de beurre fondu et les enfourner pen­
dant 15 mn. à 180°Cjusqu'à ce qu'elles devien­
nent bien dorées. 

\ 
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!!Chaussons à la viande hachée! 

Ingrédients : 

- 2 5 0 g de viande h:achée 
- 1 petite boîte de charnpÏoanons 
élnincés (140 g) 
- 1 powron rouge 
- 2 gousses d'ail écrasées 
- 1 oignon haché et sué 
- 2 c.à.s. d.)huile de soja 
- du sel 
- 1 œuf battiJ, 

La pâte : 
- 200 g de farine 
- 1 OO g de beurre 
- une pincée de seL 
- une pincée de poivre 
- 1 c. à. c. de moutarde 
- 1 œuf battu .._ _ 
- de L'eau potfr lier La pâte 

l 1réparation : 

1 11lucher le poivron avec un couteau écon01ne et le dé-
1 u11pcr en petits morceaux. 

1 >11ns une poêle, 1nettre la viande hachée, les 
1 hainpignons, la moutarde, les morceaux de poj­
' ron, l'ail écrasé, l'oignon sué, la sauce de soja et 
~aler selon le goût. Mélanger l'ensemble des i:n­
grédjents et les mettrè- sur le feu jusqu'à cuisson 
clc la viande hachée. 

-' La pâte : dans un récipient, mélanger la farine, Le 
beurre, la moutarde, l'œuf battu, le sel, le poivre et 
de l'eau. Travailler jusqu 'à l'obtention d'une pâte 
1nalléable. Couvrir d'un film alimentaù·e et i-éser­
ver au frais pendant 30 n1n. Sortir la pâte du réfri­
gérateur et l'aplatir finement. D écouper en carréi; 
et badigeonner leurs bords avec l'œuf battu. 

Déposer sw· chaque demi-partie du carré 1 c.à.s. 
de rarce, rabattre l'autre denù-partie et plier en 
triangle. 

Bien souder les bords du triangle à l'aide d'une 
fourchette. 

Disposer les triangles sur une plaque à four huilée 
et courber les extrénntés de façon à obtenir UlJ 

croissant. Enfourner à feu 1noyen jusqu'à ce que 
le tout devienne bien doré pendan t 15 à 20 nm. 

( 
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l~=C=r=o=qu=e=-=M=o=n=s=ie=u=r~jj 

Ingrédients : 

.. 
- 8 tranches de pain de rnie 
- 160 g de beurre 
- 4 tranches de nwrta.delle 
- 12 0 g de .fromage en tranches 

Préparation : 

* Tartiner des deux côtés les tranches de pain de mie avec du beurre. 
* Disposer les quan·e n·anchcs de mortadelle et de fromage sur 4 tranches de 
pain de mie et couvrir avec les quatre autres. 
* Dans une poêle sur feu doux, faire dorer Jes deux faces des toasts jusqu'à ce 
que Je fromage soüfondu et le pain doré. 
* Couper en deux, diagonaJement, et servir chaud. 
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11 
Brioche farcie 1 

lngréâients : 

[4 jJ<UR : 

- 25 0 g de farine 
- ~ de c.à.c. de sel 
- 50 g de beurre 
- % c. à. c. de levure bouùmgère 
- 1 petit verre de lait 

Garnitu!'f : 
- 1 œef battu 

La.farce : 
- 3 tranckts de 1TWrkultlk 
- 1 oignon haché 
- 2 c. à. J'. d 'hui/,e 
- 1 OO g de viande hachée 
- 1 petite botte d'épinards 
- 1 c. à. c. de beurre 
- du sel et du poivre 
- 50 g de.fromage râpé 

1
1 ' '' ration : 

1 11 11 I~ : 1nélanger la farine, le beurre, la levu-
1 • 1 le ;wl. Verser le lait graduellement et pétrir 
w 1~ 1qucment. Laisser la pâte lever pendant 20 

11111 1 1 l'abaisser à l'aide d'un rouleau à pâtisse-
1 h 1 1 placer sur une plaque à four huilée et y 
1 h 111 1. cr les tranches de mortadelle. 

l 1111 1 dorer dans une poêle l'oignon haché avec 
V. 1 .a.s. d'huile. Saler et poivrer. Faire poêler la 
\ 111 11de hachée avec l c.à.s. d'huile et remuer à 
l'11iclc d'une spatule en bois. D écouper les épi-
11 .1rds et les faire revenir avec l c.à.s. de beurre 
jllliqu'à évaporation de l'eau, saler et poivrer. 

Sttperposer sur la pâte une couche d'oignon, 
une couche de viande hachée et une couche 
d'épinards puis parsemer de fromage râpé. Plier 
les bords de la pâte et badigeonner avec l'œuf 
battu. 

Retourner la pâte et la badigeonner de l'autre 
côté. Faire cuire la brioche dans un four pré­
chauffé à l 80°C pendant 25 mn. jusqu'à dorure. 
Avant de servir, découpe~ en tranches d'environ 
4cm. 
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[!Croissants aux légumes confits! 

Ingrédients : 

- 1 OO g de mortadell.e 
- 1 OO g de légumes confits au vinaigre 
- 4 cornichons ciselés 
- 2 c.à.s. de mayonnaise 
- 10 croissants 

(;a,-,11/ure: 50 g de.fromage râpé 

Préparation : 

Dans un récipienl, 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 frornage râpé et enfour ner à 180 C pen­
dant 5 mn. Servir chaud. 
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[ Torsadés au fromage 

Ingrédients : 

- 2 5 0 g de pdt,e feuilletée (voir page 62) 
- 2 c. à. c. de moutarde 
- 80 g de.fromage râpé 
- du piment de Cqyenne ou de la sauce pi,quant,e 

Pr r paration : 

1\l 1.1 iHscr finement la pâte sous forme rectangu­
l.1111· <' t éLaler de la moutarde sur toute sa sur­
J,11 1 Saupoudrer une dedii-partie de la feuille, 
11 11 1 obtenue, de fromage râpé. 

U ilmttre l'autre demi-partie de la pâte el souder 
11 11ord!\ 

( 1. 1 uuper sous forme de bandelettes de 1,5 cm 
d l.1rgc et saupoudrer le tout avec un peu de 
I' 111t•n 1 de Cayenne. 

1 di-coup er les bandelettes en petits cigares de 
1 • en et les torsader du bout des doigts. Disposer 

111 une plaque huilée et enfourner pendant 15 
11111 ;l 1 ao0c. 
t'i• 1 vir froid. 
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[ Palmiers aux olives J 
Ingrédients : 

- 250 g de pâtefeuilletk (voir page 62) 
- 1 grand bol d'olwes vertes dénoyautées 
- 1 grand bol d'olwes noires dénoyautées 
- 1 c. à. c. de sauce piquante 

Prl paration : 

~Il t• r les olives noires avec un peu de sauce pi­
• Ill 1nle el faire de même avec les olives vertes. 

111 un plan de travail fariné, abaisser la pâte très 
111111nenl. Sur une demi-partie de la pâte, dispo-

1 , les olives noires et sur l'autre demi-partie les 
11li es vertes. 

1 11rouler une partie de la pâte sur les olives noi-
1, , et l' autre partie sur les olives vertes. Recou­
' 1 ir la pâle d'un filn1 alimentaire et mettre au 
l'ongélaleur pendant 1 heure. 

Sortir la pâte du congélateur et la découper fi­
nement en forme de petits palmiers. Disposer 
sur une plaque et enfourner pendant 15 mn. à 
l 80°C. Servir froid. 
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l Fakkas à la mortadelle I 

56 

Ingrédients : 

- 2 5 0 g de pâte f euiUe!Je (voir page 62) 
- 1 OO g de morlmieUe râpée 
- 100 g de.fromage 

.. 
Préparation : 

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

Saupoudrer chaque bande de mortadelle et de 
fromage râpés. 

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

Une fois les bâtonnets congelés, les découper en petites tranches fines. Les dispo­
ser sur une plaque huilée et enfourner pendant 15 à 20 mn. à 180°0. Faire dorer 
des deux côtés. 
Servir froid. 
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C Salés au fromage J 
Ingrédients : 

- 250 g de farine 
- 1 c.à.c. de sel 
- 2 c.à.c. de curry 
- 1 OO g de beurre en pommade 
- l OO g de .fromage rdpé 

Préparation : 

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

Ajouter le fromage et pétrir énergiquement jus­
qu'à l'obtention d'une pâte lisse et malléable. 

Abaisser la pâte sur un plan de travail fariné 
et, à l'aide d'un petit emporte-pièce, découper 
des petits coeurs ou autres formes vouJues. 
Disposer les salés sur une plaque huilée el en­
fourner dans un four préchauffé à l 80°C pen­
dant 10 à 15 mn. Servir froid. 



[Îakkas à l'origan séché ! 
Ingrédients : 

- 500 g de farine - 1 portion de fromage (kiri) 
- 200 g de beurre - 50 g de.fromage rdpé 
- du sel - Vz verre d'eau 
- 1 cube de bouillon - de l'origan séché et moulu 

60 

Préparation : 

Dans un récipient, mélanger la farine, le beur­
re et le sel. Ajouter le cube de bouillon, la por­
tion de fromage, le fromage râpé ec de l'eau. 
Bien malaxer le mélange jusqu'à l'obtention 
d'une pâte homogène et réserver au frais pen­
dant 30 mn. Sortir la pâte du réfrigérateur et 
l'abaisser finement sur un plan de travail fa­
riné. Parsemer avec de l'origan séché. 

Rouler 3 à 4 tours pour faire un bâtonnet et le 
couper à l'aide d'un couteau. Transformer le 
reste avec de la pâte en bâtonnets et les recou­
vrir avec du film alimentaire puis les mettre au 
congélateur pendant 1 heure. 

Une fois les bâtonnets congelés, les découper 
en tranches très fines. Les disposer sur une pla­
que huilée et enfourner l'ensemble dans un four 
préchauffé à 180°C pendant 15 mn. jusqu'à ce 
qu'elle deviennent dorées. 
Servir froid. 
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Préparation des Batt>0uts 

Préparation : 

Ingrédients : 

- 250 g de farine de bU 
- 100 g de farine blanche 
- ~ de cuill.ère à cefé de sel 
- 1 c.à.s. de /,evure boulangère 
- un grand verre d'eau tiède 

Mélanger les deux farines, faire un puits et ajou­
ter le sel, la levure puis progressivement l'eau tiè­
de. Malaxer jusqu'à l'obtention d'une pâte lisse 
et homogène. Rajouter de l'eau si nécessaire. 

Diviser la pâte en grosses boules. Sur un plan de 
travail fariné, abaissez finement (4 mm) chaque 
boule à l'aide d'un rouleau à pâtisserie. Décou­
per avec un emporte-pièce des petits ronds de 5 
cm de diamètre. 

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

Chauffer une poêle sur feu doux et commencer 
à cuire. D ès que les batbouts gonflent, il faut les 
retourner. En cas de besoin, enduire la poêle 
d'huile avant la cuisson. 
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Préparation : 

La pâte feuilletée 

Ingrédients : 

- 250 g de farine 
- 1 c.à.c. de sel 
- 1 c.à.c. de vinaigre 
- 2 5 0 g de beurre doux 

1 >nns un récipient, mélanger la farine, le sel, le vi-
11,ugre et trois cuillères à soupe de beurre. Verser 
l 1·au graduellement et travailler avec le bout des 
doigts. Pétrir énergiquement jusqu'à cc que la 
(trÎ le soit malléable. Couvrir et réserver 10 minu­
tt·q au frais. Sur un plan de travail fariné, abaisser 
\.1 pâle en formant un cercle. Déposer le reste du 
hc·urre au milieu. 

Rouler la feuille sur le beurre de façon à former 
un rectangle. 

!'lier le rectangle en trois et l'abaisser de façon 
1 lui redonner sa forme rectangulaire puis le re­
pli1·r et le conserver 15 mo. au frais. 

Rl' lhirc cette opération cinq fois avec un repos de 
1 r) 111i11utes au frais à chaque abaissement. 

t >11 peut envelopper la pâte feuilletée dans un film alimentaire et la 
• 1111 ... erver au congélateur. 
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