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Depuis un certain temps, on entend de plus en plus parler
de tartines salées. En plus de la fameuse bruschetta, 1a tape-
nade ou la piperade, sans oublier le chevre chaud, il ne sem-
ble pas y avoir de limite a ce que I’on peut mettre sur une

rotie ou sur un croiiton.

Chaudes ou froides, tantdt servies
comme canapés, tantét comme entrées,
les tartines auxquelles on ajoute de la
viande, du fromage ou une purée de légu-
mineuses peuvent se transformer en repas
si on les agrémente, par exemple, d’une
petite salade. La plupart des recettes qui
suivent peuvent étre faites soit avec des
biscottes maison (petites roties minces),
des crofitons aux herbes, des tranches de
bon pain grillé ou des rondelles (ou autres
formes) de pain de scigle découpées a
l'emporte-pitce et légérement grillées.
Voici quelques idées de recettes que vous
pourrez tester sur vos cobayes préférés
durant le temps des fétes.

Canapés de tartare de saumon
fumé a la purée d’avocat au wasabi
Ingrédients
- Biscottes maison*, 2 ou 3 par portion

selon leur grandeur
- Saumon fumé, de 1 4 2 tranches de 8

par 10 cm par portion, haché
- DPurée faite avec ¥ avocat, 15 ml (1

cuil. 2 soupe) de mayonnaise, 3 45 ml

(%2 a1 cuil. a thé) de wasabi, sel et

poivre et quelques gouttes d’huile de

sésame et de vinaigre de riz

- Graines de sésame noir

Répartir le tartare de saumon fumé sur
les crotitons. Mettez une cuillére de
purée d’avocat sur le tartare et saupou-
drez de graines de sésame noir. Servez
comme canapés ou en entrée avec la
salade de votre choix.

* Voir la recette un peu plus loin dans
cette chronique.

Croiitons de houmous
et salsa a la grecque
Ingrédients
- Crofitons aux herbes, 2 ou 3 par por-
tion selon leur grandeur
- Houmous, 15 ml (1 cuil. & soupe) par
crofiton
- Salsa i la grecque: 1 partie de tomate,
1 de concombre, Y2 partie d’oignon,
Y partie de fromage feta, un peu de
menthe ou d’origan, quelques gouttes
de vinaigre ou de jus de citron, un
peu d’huile d’olive, sel et poivre au
golit (taillez les légumes et le fromage
en tres petits dés et mélangez avec le
reste des ingrédients)
Etalez le houmous sur les crotrons, gar-
nissez-les de salsa 4 la grecque.

Tartines de brie a la fondue de
pommes a I'oignon et aux flocons
Ingrédients
- Tranches de bon pain avec ou sans

crolite, 1 ou 2 par portion selon leur

grandeur

- Brie, 1 ou 2 tranches par tartine

- Bacon bien cuit et haché, assez pour
en saupoudrer les tartines

- Compote de pommes & I'oignon: 1
partie de pomme en petits dés, 1/3 de
partie d’oignon haché, sirop d’érable
au golit, 1 noix de beurre, sel et poi-
vre au golt (faites revenir I'oignon
dans le beurre, ajoutez le reste des
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ingrédients et laissez mijoter jusqu’a

cuisson des dés de pomme)
Mettez le pain a griller, mais retirez-le
lorsqu’il commence a peine & dorer.
Etalez de la compote sur chaque tranche,
puis ajoutez les tranches de brie.
Saupoudrez de miettes de bacon et pas-
sez les tartines au four tres chaud juste
assez pour faire fondre le brie. Servir en
entrée avec la salade de votre choix.

Tartines a la poire pochée
a I'érable et au brie bleu

Ingrédients

- Tranches de bon pain avec ou sans
croiite, 1 ou 2 par portion selon leur
grandeur (avec 2 poires, on peut faire
une dizaine de tartines)

- Doires de type Bosc ou Rocha non
pelées, 2 tranchées (12 tranches cha-
cune)

- Vin blanc, 110 ml (V% tasse)

- Sirop d’érable, 110 ml (V2 tasse)

- Raisins secs dorés (ou canneberges
séchées), 45 ml (3 cuil. A soupe)

- Graines de fenouil (ou de carvi), 3 ml
(%2 cuil. A thé)

- Sel et poivre au golt (pas de sel si
vous utilisez un fromage bleu fort)

- Fromage au choix, brie, brie bleu,
cambozola, etc., assez pour couvrir les
tartines

Dans une poéle  frire et & feu moyen

fort, mettez le vin, le sirop, les graines de

fenouil et les raisins secs. Surveillez le
tout et des que commence I’ébullition,
baissez le feu 2 moyen doux, voire 4 feu
doux. Ajoutez les tranches de poires et
laissez-les mijoter doucement dans la

préparation, en les retournant 2 ou 3

fois. Pendant ce temps, laissez réduire le

Tartines salées et croiitons garnis

griller, mais retirez-le lorsqu’il com-
mence a peine a dorer. Mettez 3
tranches de poire sur chaque rotie, ajou-
tez du fromage (pas trop si c’est du bleu
fort) et mettez le tout au four jusqu’a ce
que le fromage soit fondu. Répartissez
les raisins et le sirop sur les tartines.
Servez tiede avec une salade de roquette
ou autre.

Biscottes maison
et croiitons aux herbes

- Les biscottes maison sont de minces
tranches de baguette que I'on fait trés
légerement griller au four. Elles résis-
tent assez longtemps a 'humidité de
certaines préparations ce qui les rend
parfaites pour les canapés. 1l s’agit de
tailler une baguette en tranches
minces (3 4 4 mm) et en diagonale.
Faites tres légerement dorer les
tranches, sur une plaque, dans un
four 2 400 o F. Laissez refroidir et
sécher les tranches (environ 1 heure).
Si elles sont bien seches, les biscottes
se conserveront plusieurs jours dans
un bocal fermé ou un sac de plas-
tique.

- Les crofitons aux herbes seront taillés
(en diagonale) dans un plus gros pain
et auront une épaisseur de pres de 1
cm. Mélangez ensemble 1 gousse d’ail
rapée (facultative), 15 ml (1 cuil. 2
soupe) d’herbes fraiches hachées ou 5
ml (1 cuil. 2 thé) d’herbes séchées, 60
ml (4 cuil. 2 soupe) de beurre ou
d’huile d’olive ou un mélange des
deux. Salez et poivrez et mettez le
tout quelques secondes au four 2
micro-ondes afin de faire fondre le
beurre et d’atténuer la force de Iail.
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crottons au four 2 400 o F jusqu’a ce
qu’ils commencent a dorer.

Chiffonnade de laitue aux herbes

et a la pomme verte
Pour accompagner vos tartines, vous
pouvez faire prendre du mesclun
(mélange printanier), de la roquette, des
bébés épinards, de la mache ou la recette
de chiffonnade de laitue avec ou sans
pomme verte.

Ingrédients

- Laitue romaine (iceberg ou autre),
empilez les feuilles et taillez-les en
fines lamelles

- Feuilles de céleri ciselées

- Herbes fraiches hachées au choix,
persil, aneth, basilic, estragon, cer-
feuil, coriandre, etc.

- Pomme verte taillée en juliennes

- Endive (ou radicchio) finement cise-
lée (facultatif)

Meélangez tous les ingrédients avec de la

vinaigrette aigre-douce ou votre vinai-

grette préférée.

Vinaigrette aigre-douce

Ingrédients

- Vinaigre balsamique blanc ou autre,
15 ml (1 cuil. a soupe)

- Huile d’olive, 30 ml (2 cuil. & soupe)
- Sirop d’érable ou miel, 5 ml (1 cuil. 2
thé) ou 3 ml de sucre (V2 cuil. a thé)

- Moutarde de Meaux (2 'ancienne) ou

de Dijon, 5 ml (1 cuil. a thé)
- Sel et poivre
- Herbes fraiches hachées finement, au
choix 52 10 ml (1 ou 2 cuil. 4 thé)
- Ail rapé, 1 gousse (facultatif)
Meélangez tous les ingrédients.
Bon appétit

sirop a feu tres doux. Mettez le pain 2

Badigeonnez puis faites griller les

et passez de joyeuses fétes!
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