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Préparation
15 minutes

pos s T o o
es crudites pour flatter Ueil et tromper le palais (Cussy).

LES HORS-D'GEUVRE

Ce sont de menus mets qui se préparent avec des légumes crus ou cuits, avec des restes
de poisson et de viande. La présentation joue un rdle important : aussi variez les couleurs;
ne craignez pas la note de fantaisie, ayez méme de I'imagination. 7

Pour le service, prévoyez beaucoup de petits raviers, ou bien préparez des assiettes
individuelles avec un assortiment complet.

Ne craignez pas de mélanger les légumes variés, mais vérifiez bien I'assaisonnement,
car de lui dépend la valeur du plat.

Presque tous les légumes nouveaux peuvent étre mangés crus, méme les féves, petits
pois, champignons, choux-fleurs, etc. Pour bien profiter de leur valeur nutritive et de
leurs vitamines, prenez quelques précautions lors de la préparation : utilisez uniquement
des instruments inoxydables: couteau, ripe, hachoir. Ne les préparez pas 4 'avance.
N’épluchez pas les carottes ou les champignons; contentez-vous de les laver et de les
brosser. Préparez les assaisonnements avant de couper les légumes: ils ne noirciront pas.
Si vous aimez I'oignon cru en assaisonnement, n’oubliez pas que de nombreux convives
en redoutent la saveur. Ayez donc la précaution de prévoir deux raviers du méme légume,
I'un avec oignon, 'autre sans oignon.

La vinaigrette. A la base: sel, poivre, vinaigre (que vous mettez avant |'huile, afin que
le sel se dissolve bien), huile. Plus ou moins de vinaigre selon les goiits, plus ou moins
d’huile selon les légumes: les betteraves demandent moins d’huile que les pommes de
terre. A cette base peuvent s'ajouter selon les gotits et les légumes: ail, échalote, fines
herbes, olives, ceufs durs, moutarde.

Les carottes rapées =%3 @ Selon la saison, les crudités classiques

Répez quelques carottes avec une ripe ordinaire ou avec
un moulin a légumes. Préparez la sauce en faisant fondre
le sel dans le jus de citron, ajoutez le poivre et I'huile.
Saupoudrez de persil haché,

Le céleri rémoulade %3 Toujours apprécié

Pour 4 personnes Préparez une rémoulade avec 2 cuillerées de moutarde,

un petit verre d’huile versée peu a peu et 1 cuillerée
2 cuil. a soupe de moutarde. soupe de jus de citron ou de vinaigre. Sel et poivre.
-1 verre d’huile. Epluchez le céleri et découpez-le en fins batonnets que
1 cuil. & soupe de citron. vous ferez tomber au fur et 2 mesure dans la rémoulade.
Sel, poivre. Si vous agissez autrement, le céleri deviendra‘rougcitre.
1 rdpe. E Vous pouvez aussi remplacer la rémoulade par

une mayonnaise trés relevée de moutarde.




Préparation
15 minutes

Cuisson
3 minutes
par crépe

I terrine.

Pate a crépes a la biére

Proportions pour 4 4 6 personnes

250 g de farine.

1 verre de biére.

2 verres de lait.

5 cuillerées 4 soupe d’huile.
3 ceufs entiers.

1 pincée de sel.

1 terrine.

Cette pite, qui donne des crépes légeres, doit absolument
se faire plusieurs heures avant d’étre utilisée, car il faut
la laisser reposer. Mettez la farine tamisée dans une
terrine. Faites une fontaine dans laquelle vous casserez
les ceufs. Travaillez a la cuillére en bois tout en ajoutant
le lait et la biere. Il convient de verser doucement le
liquide pour éviter les grumeaux. Ajoutez en dernier
le sel et I'huile.

=5 Pour avoir des crépes fines, il faut que la pite
ait la consistance d’une créme 4 la vanille légere.
















