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MARGARITA GLACÉE ET SES PETITES BOUCHÉES 

 

Ingrédients 

1 T DE GLAÇONS CONCASSÉS 

2 OZ DE TÉQUILA 

1 OZ DE TRIPLE SEC 

2 OZ DE JUS DE LIME 

1 C. À THÉ DE SIROP D’ÉRABLE CLAIR 

 

 

Préparation 

AU MÉLANGEUR, BROYER LES GLAÇONS 

AJOUTER LES INGRÉDIENTS ET MÉLANGER AFIN D’OBTENIR UN BELLE MOUSSE BLANCHE 

VERSER DANS DES VERRES GIVRÉS 

DÉCORER DE TRANCHES DE LIME 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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CÉVICHE DE PÉTONCLE AU CITRON VERT 

 

Ingrédients 

8 PÉTONCLES DE GROSSEUR MOYENNE 

1 QUART D’UN PETIT OIGNON BLANC 

½ T DE VIN BLANC 

¼ T DE JUS DE LIME 

OLIVES NOIRES BROYÉES 

FLEUR DE SEL 

ZESTE DE LIME 

 

Préparation 

METTRE DANS UN BOL, LES PÉTONCLES, L’OIGNON, LE VIN BLANC, LE JUS DE LIME 

LAISSER MARINER ENVIRON 2 HEURES AU RÉFRIGÉRATEUR 

SORTIR LES PÉTONCLES  

DÉPOSER DANS DES VERRINES 

GARNIR D’OLIVES NOIRES, DE ZESTE DE LIME & DE FLEUR DE SEL 

SERVIR 

 

 

 

Bon appétit ! 
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VERRINE DE HOMARD À L’AVOCAT 

 

Ingrédients 

1 T D’AVOCAT EN MORCEAUX 

1 C. À SOUPE DE JUS DE LIME 

½ T DE CONCOMBRE ÉPINÉ, AVEC PELURE EN PETITS DÉS 

1 TASSE DE CHAIR DE HOMARD 

1/4 T DE MAYONNAISE 

1 C. À THÉ DE CIBOULETTE 

LE ZESTE DE ½ LIME 

UNE PINCEÉ DE POIVRE DE CAYENNE 

 

Préparation 

POUR LA MAYONNAISE  

DANS UN BOL, DÉPOSER MAYONNAISE, CIBOULETTE, ZESTE ET UNE PINCÉE DE CAYRENNE – 

MÉLANGER ET RÉSEVER 

 

DANS UN AUTRE BOL, METTRE L’AVOCAT ET LE JUS DE LIME – MÉLANGER 

AJOUTER LE CONCOMBRE ET LA CHAIR DE HOMARD 

DÉPOSER DANS DES PETITES VERRINES 

GARNIR DE LA PRÉPARATION DE MAYONNAISE 

DÉCORER DE CIBOULETTE 

SERVIR 

Bon appétit ! 
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LE BAMAKO ET SES PETITS PLAISIRS 

 

Ingrédients 

2 OZ DE COULIS DE FRAISES 

2 OZ DE JUS D’ANANAS 

2 OZ DE JUS DE GOYAVES 

2 OZ DE GIN 

 
 

 
Préparation 

DANS UN SHAKER, METTRE TOUS LES INGRÉDIENTS ET DE LA GLACE 

SERVIR BIEN FROID!  SANS GLACE 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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ROULÉ DE PROSCUITTO ET DE FRAISES 

 

Ingrédients 

8 TRANCHES DE PROSCUITTO 

1 FROMAGE BOURSIN AU POIVRE DE 150 GR 

QUELQUES FRAISES 

CARAMEL DE BALSAMIQUE 

 
 

 
Préparation 

SUR UNE FEUILLE DE PELLICULE PLASTIQUE ÉTENDRE LES TRANCHES DE PROSCUITTO EN LES 

CHEVAUCHANT LÉGÈREMENT 

ÉTENDRE LE FROMAGE SUR LE DESSUS 

COUPER DES FRAISES EN LONGUEUR ET EN FAIRE UNE ALLÉE À LA BASE DE LA PRÉPARATION CI- 

HAUT 

ROULER SUR LUI-MÊME À L’AIDE DE LA FEUILLE DE PELLICULE PLASTIQUE DE FAÇON À FORMER 

UN CYLINDRE EN SPIRALE 

REFERMER ET GARDER AU FROID PENDANT QUELQUES HEURES 

DÉCOUPER EN TRONÇON  

GARNIR DE CARAMEL DE BALSAMIQUE 

SERVIR 

 

 

Bon appétit ! 
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BOUCHÉE DE JAMBON À L’ANANAS ET 

CARDAMOME 

 

Ingrédients 

12 CUBES DE JAMBON DE STYLE TOUPI DE ½ PO ENVIRON 

½ T DE JUS D’’ANANAS 

¼ T DE SIROP D’ÉRABLE 

½ C. À THÉ DE CARDAMOME 

12 GROS CUBES D’ANANAS EN CONSERVE 

12 FRAMBOISES 

 
 

 
Préparation 

DANS UNE POÊLON, METTRE LE JAMBON, LE JUS, LE SIROP D’ÉRABLE ET LA CARDAMOME 

FAIRE CHAUFFER JUSQU’À CARAMÉLISATION EN BRASSANT RÉGULIÈREMENT 

PIQUER UNE FRAMBOISE ET UN MORCEAU D’ANANAS SUR CHAQUE CUBE DE JAMBON 

SERVIR 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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COCONUT GROVE ET SES À-CÔTÉS 

 

Ingrédients 

1 T DE GLACE 

2 OZ DE RHUM 

2 OZ DE CRÈME DE COCO 

2 OZ DE JUS D’ORANGE 

 
 

 
Préparation 

DANS UN MÉLANGEUR, METTRE LA GLACE ET CONCASSÉ 

AJOUTER LES AUTRES INGRÉDIENTS EN MÉLANGEANT À NOUVEAU AFIN D’OBTENIR UNE BELLE 

MOUSSE 

VERSER DANS UNE VERRE SUR PIED ET SERVIR 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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BROCHETTE DE POULET AU COCO ET SA SAUCE AUX 

CAMERISES 

 

Ingrédients 

12 FILETS DE POULET 

1 T DE LAIT DE COCO 

3 T DE COCO RAPÉ NON SUCRÉ 

4 T DE CAMERISES 

1 T DE JUS DE POMMES 

½ T DE SUCRE 

¼ T DE VINAIGRE BLANC 

UNE PINCÉE DE CANNELLE 

 
 

Préparation 

DÉPOSER LE POULET ET LE LAIT DE COCO DANS UN PLAT, MÉLANGER ET COUVRIR 

LAISSER MARINER AU RÉFRIGÉRATEUR QUELQUES HEURES 

ROULER DANS LA NOIX DE COCO 

PIQUER AVEC UNE BROCHETTE 

CUIRE AU FOUR À 350 F DURANT ENIRON 20 MINUTES 

SAUCE : 

METTRE TOUS LES INGRÉDIENTS DANS UNE CASSEROLE ET FAIRE CUIRE POUR COMPOTER 

SERVIR AVEC LES BROCHETTES 

 

 

Bon appétit ! 
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CREVETTES THAÏ 

 

Ingrédients 

10 GROSSES CREVETTES 

SAUCE THAÏLANDAISE (DU COMMERCE) 

TREMPETTE DE CHILI SUCRÉE THAÏ (DU COMMERCE) 

 

 
 

Préparation 

MÉLANGER LES CREVETTES AVEC DE LA SAUCE THAÏ 

PIQUER LES CREVETTES À L’AIDE D’UNE BROCHETTE 

CUIRE AU FOUR DURANT 5-6 MINUTES À 375 F 

À LA SORTIE DU FOUR, NAPPER DE TREMPETTE DE CHILI SUCRÉE THAÏ 

SERVIR 

 

 

 

 

Bon appétit ! 

 


