RECETTES de la tribu de Vava

http://talonsaiguilles.over-blog.fr

Cuillères apéritives aux litchis et crevettes
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Découpez en petits dés des crevettes roses et des litchis à raison d’un litchi pour deux crevettes.

Mélangez bien le tout et disposez dans des cuillères apéritives, parsemez d’aneth ciselé pour donner un peu de couleur

Sucettes au parmesan
Sur une feuille de papier sulfurisé, disposez des petits tas de parmesan en poudre, environ 2 cm de diamètre. 

Avec une cuillère écrasez bien le fromage et insérez un cure-dent 

Passez 20 secondes au micro-onde à 750W

Décollez les sucettes, c’est prêt
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Cassolettes de chèvre aux pommes et bacon pour 6 personnes
2 tranches de bacon /personne, 1 brique de chèvre, 2 pommes environ

Dans des petites cassolettes de service, déposez des pommes coupées en petits dés, une lamelle de chèvre et des morceaux de tranches de bacon. 

Répétez une ou deux fois encore l’opération et finir par déposer un plus gros morceau de bacon sur le dessus de  l’arrangement.

Passez au four 15 minutes t°180°
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Terrine de fruits d’hiver ( à préparer 24 h à l’avance)

4 feuilles de gélatine

2 mangues, 2 pamplemousses

Grenadine, sucre

1 mangue pour faire un coulis ensuite.

Faire un sirop de gélatine en respectant le mode de préparation de votre gélatine et en introduisant 4 cuillères de grenadine dans la solution finale.

Nappez le fond d’un plat long (type plat à cake), laissez durcir au réfrigérateur.

Pendant ce temps, pelez les mangues, pelez à vif les pamplemousses et coupez-les en morceaux et languettes.

Quand la gélatine a bien pris dans le moule, alternez des couches de mangue et de pamplemousse. Versez ensuite le reste de votre solution de gélatine et grenadine et laissez prendre une journée. Démoulez au moment de servir
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Servir avec un coulis de mangue ou quelque coulis que vous souhaitez.
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