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La vie apreés les petits

sandwichs pas de croites

Les petits sandwichs pas de croiites s’averent tres pra-
tiques en guise de «bourrure », si vous recevez un grand
nombre d’invités. Par ailleurs, ils sont en voie d’ étre sup-
plantés par les mini pitas, les tortillas, les blinis et j’en
passe. Serait-ce a cause de leur manque d’originalité ?

En s’inspirant des cuisines eth-
niques on pourra composer des
menus hauts en couleurs et en
saveurs.

II y a les amuse-gueules
(France), les dim sum (Chine), les
antipasti  (Italie), les mezze
(Liban), les tapas (Espagne), les
zakouskis (Russie), les sushis et
les sashimis (Japon), et jen
oublie! On parle ici de bouchées,
de petites entrées, parfois
chaudes mais surtout froides, qui
pourront étre préparées a l'avan-
ce vous laissant le loisir de frater-
niser avec vos invités voire
prendre un verre et méme faire
quelques blagues.

Vous pouvez aussi vous laisser
aller et inventer des bouchées
montées sur des cure-dents,
exemple : une tomate cerise avec
un cube de mozzarella (ou boc-
concini) et une feuille de basilic,
un cube de concombre avec un
morceau de feta et une olive
noire, un cube d’ananas avec un
morceau de jambon et un bout de
poivron mariné. Les boules de

melon enroulées dans du proscut-
to sont aussi tres populaires.

Vous pouvez aussi farcir des
demi-pitas miniatures (demi-lune)
avec la garniture de votre choix,
par exemple, une salade de poulet
ou de dinde, de thon, du houm-
mos (purée de pois chiches), pour
les garnir ensuite de carottes
rapées et d’oignons verts.

Au dessert, les mini brochettes
de fruits variés sont rafraichis-
santes et accompagnent a mer-
veille les mignardises (petites
gateries souvent chocolatées).Si
vous avez encore envie de vous
sucrer le bec, piquez des cubes
de cheddar vieilli sur des cure-
dents et trempez-les dans le sirop
d’érable, c’est simple et délicieux.

Je vous suggere deux recettes
qui vous aideront peut-étre a par-
tir la machine 2 idées!

e Canapés de blinis au fromage et
au saumon fumé

e Cocktail de crevettes et salsa
piquante a I'ananas

Oyé,0yé! Consultez le site du Journal de Prévost au : www.journaldeprevost.ca/Odette, vous y\
retrouverez le répertoire des recettes depuis le début de cette rubrique.

Vous avez des questions ou commentaires ? N'hésitez pas a m'écrire a

pourleplaisirdupalais@hotmail.com

CANAPES DE BLINIS AU FROMAGE ET AU SAUMON FUME

Pour les blinis :

Les blinis sont des petites crépes épaisses (1cm.
par 5cm. de diamétre), d'origine russe, généra-
lement faites de blé et de sarrasin.

INGREDIENTS

- 1 tasse de farine (blanche non blanchie ou blé
entier)

- 1 tasse de farine de sarrasin

- 2 cuil. a thé de poudre a pate

- 1 quart de cuil. a thé de sel

- 1 ceuf

- 1/2 tasse d'eau

- 1 cuil. a soupe d"huile ou de beurre fondu

*Donne jusqu'a 50 blinis

PREPARATION

Mettre les ingrédients secs dans un bol a

mélanger et bien remuer a I'aide d'un fouet.

Faire un puits au centre et y mettre I'ceuf.

Commencez a battre I'ceuf en prenant soin de

ne pas aller chercher trop de farine autour au

début. Ajoutez de I'eau peu a peu en allant gra-

duellement chercher de la farine autour. Cette

technique vous évitera la formation de gru-

meaux et s'applique a toutes les recettes de

crépes. Continuez ainsi jusqu'a ce que toute

I'eau soit incorporée au mélange. La qualité des

farines peut faire varier la quantité d'eau, la

pate doit étre plus épaisse qu'une pate a crépes

habituelle. Enfin, ajoutez I'huile ou le beurre

fondu (tiédi) et mélangez bien le tout.

Préchauffez une plaque a crépes a chaleur

moyenne-basse (3) si celle-ci est en fonte.

Huilez légérement avec quelques gouttes
d'huile et un essuie-tout, répétez au besoin.

Pour le fromage :

INGREDIENTS

- Fromage a la créme ou fromage frais
- Oignons verts hachés tres finement

- Poivrons de couleur en tres petits dés
- Feuilles de céleri et herbes fraiches
- Poivre ou Cayenne

- Sel au golit

- Facultatif : cari ou curcuma

PREPARATION

Mélangez tous les ingrédients. Vous pouvez
assouplir le mélange avec un peu de yogourt
ou de mayonnaise.

Pour monter les canapés :

INGREDIENTS

- Blinis

- Mélange au fromage

- Saumon fumé ou morceaux de saumon frais
grillés

- Capres

- Aneth ou estragon, cerfeuil, persil ou cibou-
lette

PREPARATION

Tartinez généreusement les blinis avec le
mélange au fromage. Déposez- y un morceau
de saumon, quelques capres et un brin d'aneth.

COCKTAIL DE CREVETTES, SALSA PIQUANTE A I’ANANAS

Pour la salsa :

INGREDIENTS

- 1 et demi tasse de dés d'ananas frais

- 1 cuil. a soupe de vinaigre de riz ou balsa-
mique blanc

- 1 cuil. a soupe d'huile d'olive

- 1 cuil. & thé de sirop d'érable (au goit)

- 1 gousse d'ail haché ou 1 quart de cuil. a thé
en poudre

- 1 quart a 1 demi cuil. a thé de piment broy¢,
de cayenne ou de sauce piquante

- 1 demi a 3 quarts de tasse de trés petits dés de
poivrons, d'oignons verts, de feuilles de céleri

- 1 cuil. a soupe d'herbes fraiches hachées au
choix : coriandre, basilic, estragon, persil

PREPARATION

Dans un bol, réunir tous les ingrédients (sauf
I'ananas) et bien remuer. Passez |'ananas au
mélangeur, ajoutez au mélange de légumes et
remuez a nouveau. Placez des crevettes cuites
sur une jolie assiette avec au centre un petit
bol de salsas. Un pur délice!




