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MINHEURS

% 30 min

Facile 12 min
>1/2 pomme Granny Smith - e
> 1/4 doignon rouge ASE A gaviniv selon vos envies. Ada
>112 b 5 ghon ; la wdeswt,ll:sdh;qlllerrel,vnsmp\ﬁ:\sz,
- concombre >1c.a.s. de vinaigre de cidre corclesond WM ot do dimobre
> citron > Feuilles de menthe et d'aneth yqv vqul—qu {ond des moules.

>1yaourt a la Grecque > Sel, poivre

Préchauffez votre four a 200°C (th.6/7). Déroulez la pate et découpez 20 cercles de 6 cm de diamétre.
Déposez ces cercles sur des moules a muffins retournés et faites cuire dans le bas de votre four pendant
12 3 15 minutes.

Epluchez le concombre et coupez-le en petits dés.

Lavez et coupez la pomme granny en petits dés (sans 'éplucher) et arrosez-les de jus de citron. Epluchez
et hachez finement l'oignon rouge.

Ciselez la menthe et 'aneth. Fouettez le yaourt a la grecque avec le vinaigre de cidre, ajoutez la moitié
des fines herbes, salez et poivrez.

Répartissez ce mélange dans le fond de vos cups. Mélangez le concombre, la pomme, l'oignon et
répartissez ce mélange dans les cups sur le yaourt. Servez sans trop attendre pour conserver toute
la croustillance de la pate.

FEVILLETES

% 20 min
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W Facile 20 min
> 1 jaune d'ceuf
>2 cm de gingembre environ

> gros blanc de poulet
>3 brins de coriandre

>100 g de fromage frais a tartiner

Ashice : Jn el 4
>50 ml de sauce soja sucrée e, Mo &W’W fosgraves e césine

sur vos Feuilletss

Préchauffez votre four  200°C (th.6/7). Epluchez et rapez le gingembre. Coupez le poulet en 24 morceaux
et faites-les mariner avec 2 cuillerées a soupe de sauce soja et le gingembre.

Déroulez la pate a tarte, répartissez le fromage frais sur toute la surface de la pate puis découpez-la
en 24 parts égales.

Posez une feuille de coriandre sur le bord d’une part, déposez le poulet au-dessus puis roulez 'ensemble
vers la pointe. Répétez 'opération pour les 23 autres parts.

Délayez le jaune d’ceuf dans un peu d’eau et dorez les roulés a l’aide d’un pinceau. Faites-les cuire sur
la plaque de votre four pendant 20 minutes environ en chaleur tournante.

% 20 min
15 min

Facile

>100 g de fromage de chévre frais
>Jc.a.s. de graines de sésame
>1jaune d'ceuf

> Poivre

>200 g de raisins blancs
> 25 g de raisins blonds secs

Préchauffez votre four a 200°C (th.6/7). Découpez des bandes de pates de 1,5x 16 cm. Badigeonnez-les
de jaune d’ceuf délayé dans un peu d’eau. Répartissez les graines de sésame, pliez chaque bande en
deux et torsadez-les.

Faites-les cuire sur la plaque de votre four recouverte de papier sulfurisé pendant 15 minutes.
Fouettez le fromage de chévre frais et poivrez. Répartissez le fromage frais dans un ramequin.
Coupez les raisins frais en 2 ou en 4 selon la grosseur. Placez-les dans un ramequin et placez également
les raisins blonds dans un dernier ramequin. C’est prét! Dippez selon vos envies.
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> 20 petites feuilles de basilic
> 1 petite gousse dail

> 1 boite de thon au naturel > Le quart d'1 petit oignon rouge ° o -
>50 g de fromage frais a tartiner >1¢..8. d’huile d'olive Ashcﬁwﬁoutu uv«Nd—d’kwnlt dlive
> 10 tomates cerises > Une pincée de poivre ezt e senvir : r«- o

Préchauffez votre four a 200°C (th.6/7). Epluchez et hachez l'oignon rouge. Coupez les tomates cerises
en deux. Epluchez et écrasez la gousse d’ail. Mélangez le thon, l'ail, 'huile, 'oignon.

Déroulez la pate et découpez 24 cercles d’environ 5 cm. Répartissez le fromage frais au centre de chaque
cercle puis ajoutez le mélange de thon. Déposez au centre de chaque petite tarte une demi-tomate cerise.
Faites-les cuire sur la plaque de votre four recouverte de papier sulfurisé pendant 15 minutes environ
en chaleur tournante.

Ajoutez une feuille de basilic quelques minutes aprés la sortie du four.



