
   Les verrines dînatoires



Ingrédients Poids 
Potimarron
Comtéé
Cumin 
Carotté
Céléri 

Pain dé mié
Chéèvré
Basilic
Olivés
Ail 

Blanc dé poulét
Jambon séc
Carottés
Miél
Saucé soja

Bouillon dé poulé ou dé 
boéuf
Oéufs dé caillé
Courgétté
Carottés
Céléri

Avocat
Citron
Tabasco
Saucé soja
Créèmé
Poivron rougé
Huilé
Vinaigré

Pommés dé térré
Oéufs
Créèmé
Saumon fuméé
Ciboulétté
Créèmé

Figués
Parmésan
Blanc dé volaillé
Pérsil
ÉÉ chaloté
Fond dé véau liéé

350 g
100 g
1 pincééé
100 g
100 g

2 tranchés
100 g
1 pincééé
10 unitéés
1 goussé

230 g
100 g
150 g
1 cuil aè  soupé
2 cuil aè  soupé

2 dl

4 u
190 g
180 g
170 g

1 u
½
1 pincééé
1 pincééé
5 cl
175 g
25 cl
10 cl

200 g
1 u
10 cl
75 g
1 pincééé
5 cl

4 u
71 g
100 g
1 pincééé
25 g
1 pincééé

Prévoir des contenants appropriés (voir photos).



Réalisation 

Quenelle de potimarron au Comté
Utiliséz un Comtéé  plutoô t jéuné qui s’accommodéra miéux avéc lés léégumés.
Rééaliséz  la  purééé  dé  potimarron  (il  n’ést  pas  néécéssairé  d’éépluchér  lé
potimarron  qui  a  uné  péau  tréès  finé  ét  qui  sé  fondra  tréès  bién  dans
l’énsémblé) carotté ét céé léé ri. Réésérvéz-la au chaud.
Au momént du dréssagé incorporéz-y du Comtéé  rapéé . 
Faîôtés  uné  quénéllé  avéc  déux  cuilléè rés  prééalablémént  mouillééés,  déécoréz
avéc uné laméllé dé Comtéé  tailléé  én losangé.

Canapé de chèvre aux olives
Conféctionnéz  la  créèmé  dé  chéèvré  (choisir  un  chéévré  frais  plus  facilé  aè
éé crasér ét surtout moins fort) én méé langéant aè  la fourchétté lé chéèvré frais,
lés  olivés  hachééés,  l’ail  ét  lé  basilic  (atténtion  aè  l’assaisonnémént  car  lés
olivés ét lé chéèvré sont souvént saléés). 
Drésséz sur un pain grilléé  ailléé  ét huiléé  aè  l’huilé d’olivé pour ajoutér éncoré
uné béllé  noté mééditéé ranééénné.

Brochette de volaille marinée au miel
Prééparéz lés piqués aè  brochéttés.
Déé tailléz lés blancs dé volaillé.
Tailléz lés rondéllés dé carottés ét lés cuiré aè  la vapéur, éllé doivént réstér un
péu croquantés.
Conféctionnéz lés brochéttés ét méttéz-lés aè  marinér dans lé méé langé miél,
soja,  vinaigré  (faités  chauffér  lé  miél  sans  bouillir  afin  dé  lé  déénaturér  lé
moins possiblé, tout én pouvant lé méé langér aux autrés ingréédiénts).

Le consommé poulette
Pochéz lés oéufs dé caillé. C'ést uné opéération déé licaté : l’éau doit fréémir ét
non bouillir, lés oéufs tréès frais sont casséés dans du vinaigré (justé dé quoi lés
énrobér), puis vérséés dans l’éau aè  laquéllé on aura donnéé  un mouvémént dé
tourbillon. 
Tailléz ét cuiréz dés pétits cubés dé léégumés.
Prééparéz  lé  consomméé  :  utiliséz  un  bouillon  dé  poulé  maison  qué  vous
déégraisséz ét laisséz ééclaicir séul au réé frigéératéur. Ou alors faités un bouillon
clair én utilisant du bouillon dé poulé qué l’on trouvé dans lé commércé.
Assémbléz lés éé lééménts chauds.



Guacamole au coulis de poivron rouge
Rééaliséz un guacamolé : mixéz avocat, citron,  saucé soja ét créèmé. Dans un
guacamolé  classiqué,  il  n’y  a  pas  dé  créèmé,  mais  pour  uné  plus  grandé
onctuositéé  ét uné soupléssé én bouché jé la rajouté.
Rééaliséz  un  coulis  dé   poivron  :  éépluchéz  lés  poivrons  avéc  un  éépluché
léégumé, cuiréz aè  la vapéur ou dans l’éau bouillanté salééé, mixéz l’huilé ét lé
vinaigré, véérifiéz l’assaisonnémént. Passéz dans uné passoiré finé, un chinois
ou autré usténsilé pérméttant cétté action. 
Montér l’énsémblé avéc lé coulis au miliéu.

Blinis de pommes de terre au saumon
Conféctionnéz uné purééé dé pommés dé térré.
Incorporéz créèmé fraîôché fouéttééé ét  blancs  d'oéufs montéés én néigé.
Forméz dés paléts avéc un moulé, un émporté-miéècé ou tout autré cérclé aè
votré convénancé,  én réspéctant un volumé adaptéé  aè  la récétté. 
Dans uné poéô lé  méttéz  dé l’huilé,  du béurré,  ét  chaufféz.  L’énsémblé  doit
moussér. Dééposéz-y lés galéttés dé pommés dé térré, coloréz dé chaqué coô téé
ét réésérvéz-lés au chaud. 
Né pas lés fairé la véillé car la pommé dé térré n’aimé pas atténdré ét sé
déégusté chaudé ét justé faité.
Garnir dé saumon fuméé  ét créèmé fouéttééé aè  la ciboulétté.

Figue farcie 
ÉÉ vidéz la figué avéc uné cuilléè ré aè  caféé .
Hachéz la viandé, la chair dé figué.
Ciséléz l’ééchaloté én pétits cubés.
Rééaliséz lé fond dé véau dééhydratéé .
Faités suér l’ééchaloté dans un béurré moussant jusqu’aè  obténir uné téinté
dorééé.  Ajoutéz  la viandé, la chair dé figué, ét mouilléz avéc un péu dé fond.
Garnisséz  la  figué  ét  cuiséz-la  doucémént  dans  du  fond  au  four  aè  150°C
péndant 10mn énviron (la figué doit comméncér aè  s’affaissér mais pas trop).
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