
• Préchauffez le four à 180°C. 
• Découpez 12 disques de pâte (de 6 cm de 
diamètre) à l’aide d’un verre et disposez-les sur une 
plaque recouverte de papier cuisson. Découpez  
12 rondelles de courgette et déposez-les sur  
les disques puis ajoutez un morceau de chèvre  
et 2 gouttes d’huile d’olive. Enfournez 30 min.  
• Ajoutez les feuilles de menthe et poivrez.8

Courgette 
x 1

Pâte feuilletée  
1 rouleau

Crottin de Chavignol
x 1

  Poivre

Préparation : 15 min
Cuisson : 30 min

Menthe 
12 feuilles

Huile d’olive  
2 cuil. à soupe

TARTELETTES CHÈVRE-COURGETTE

SimpliAperos.indd   8 13/07/2016   16:04



SimpliAperos.indd   9 13/07/2016   16:04



32

• Taillez le saumon en cubes et faites-les 
mariner 10 min dans le mélange d’huile d’olive  
et de jus des citrons verts. 
• Écrasez la chair d’avocat et mélangez-la  
avec la ricotta. Salez et poivrez. Répartissez  
le mélange dans des cuillères et surmontez  
d’un cube de saumon. Arrosez de la marinade.

Ricotta 
2 cuil. à soupe

Pavé de saumon  
x 1 (environ 200 g)

Avocat
x 1

   Sel, poivre

/

Préparation : 5 min
Marinade : 10 min

Citrons verts 
x 2

Huile d’olive  
2 cuil. à soupe

SAUMON MARINÉ À L’AVOCAT
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