Amaretbtl a La pis&aahe
Ingrédients
2 blanc d'oeuf
1 ¢ & soupe de pate de pistache
1509 amande en poudre
§0qg Pistaches mixées en poudre
1809 sucre en poudre
2 ¢ & soupe de sucre glace
Sel
Déroulement
Mélangez La poudre de pistache et la poudre d'amande. Ajoutez le
sucre et le sel. Incorporez les blancs d’oeuf et la pate de pistache.
Mélangez bien puis filmez Lla pate et Laissez-la reposer au Emi.s
endant 30 min,
;réchqu.ﬁez le four & 160 °C. Formez des boules avec la pate et
disposez-les sur une plaque couverte de apler cuisson. Aplatissez-les
Légerement et saupoudrez-les de sucre glace,
Enfournez Lles biscuits pour 18 min.

Sablés au parmesan au ciktron
Ingrédients (pour 18 picces environ)
100 gr de parmigiano reggiano
130 gr de E&ri\r\e
100 gr de beurre
1 ciktron
1 joaune d'ceuf

Sel ek poivre du wmoulin
Déroulement
Sortir le beurre pour qu'il soit & Eem[uéraf:ure ambiante.
Raper Le citron pour en récupérer le zeste.
Danhs un bol, mélanger le zeste, 2 pincées de sel, le poivre, le

armesan, Lle beurre couE’é en petits cubes et La farine. Lorsque le
mélange devient homogene et sableux, ajouter le jaune d'ceuf puis
travailler La Eaf:e ra[pidemehfz Joou:r Lamalgamer,
Former ensuite des boudins d’environ 2 em d’épaissewr A laide d'un
film alimentaire puis Les maintenir au réfrigérateur pendant 30
minutes.,
Préchauffer le four & 1%0 °C,
Tailler les boudins en tranches de 1 em d’épaisseur et les disposer sur
une plaque recouverte de papier sulfurisé. Enfourner pendant 10 & 12
i,
Laisser tiedir avant de servir.

Minis quiches apéritives

Ingrédients: (pour 50 minis quiches)
2 pates brisées

2 ceufs

18cl de créme liquide


https://wanaleecuisine.com/2012/11/30/sables-au-parmesan-au-citron/

sel, poivre

§09 de bacon + un peu de gruyére raEé

§09 de chorizo + un peu d'origan séché

§0q de cheddar rapé

3 rondelles de biiches de chévre + un peu de miel liquide

§0q de thon + 1 CS de moutarde ou de concentré de tomate
Déroulennt

Couper le chorizo en petits morceaux, faire de méme avec le chévre.,
Découper des fonds de tartelette de 6em de diamétre (cannelé pour
ma part) puis foncer Lla pate dans un moule & mini tartelettes.
Préchauffer le four & 150°C,

Répartir Lle bacon dans 10 tartelettes, le chorizo dans 10 autres, le
cheddar rapé dans 10 autres, le chévre dans 10 autres et enfin le
thon dans les 10 restantes.

Battre les ceufs en omelette, ajouter Lla créme un peu de sel et poivre
puis répartir la préparation dans les 40 premiéres mini-quiches.
Ajouter ensuite la moutarde dans La eréme restante puis verser sur les
10 quiches au thown,

Parsemer de gruyére rapé les quiches au bacon, d'origan celles au
chorizo et de miel sur celles au chévre.

Enfourner environ 25min (temps variable selon les fours).

Escargols en pite feuilletée

Ingrédients

Pate feuilletée 400 g
Tapenade noire

50 q Confit de tomates séchées
§0 g Pesto

§0 g Parmesan rapé

Déroulemenk

Commencer cette recette de ;euittefzés apéritif maison en éktalant la
pate en wa grand rectangle fin. La diviser en trois parts égales,
Verser la tapenade dans un bol, le confit de tomate dans un
deuxiéme et le pesto dans un troisi¢me. Ajouter 20 g de parmesan
dans chaque bol et bien mélanger.

Etaler la tapenade sur la premicre pite, le confit de tomate sur la
deuxiéme et le pesto sur la troisieme,

Enrouler ensuite les bandes de pate sur elles-mémes, garhiture vers
Uintérieur. Placer au congélateur 10 min, Découper chague bande en
escarqot de § mm de large.

Poser les feuilletés & plat sur une plague de cuisson recouverte de
papier sulfurisé,

Prechauffer le four & 200 °C (th. 6/7). Enfourner les petits fours
feuilletés et faire cuire 10 & 12 min, Servir tiede.



