( Dans la cuisine d’Audinette (

Mini-tartelettes pour l’apéro

Au crabe :

- une pâte brisée
- une boite de chair de crabe
- 1 oeuf
- 10 cl de crème liquide
- de la ciboulette ciselée

On découpe des petits cercles (découpoir 50 pour moi) et on garnit les empreintes (30 sur ma plaque).

On mélange le crabe, l'oeuf, la crème, et la ciboulette.

On garnit les mini fonds de tarte avec l'appareil.

Au four, à 180° pendant 10 à 12 min.

Aux oignons :

- une pâte brisée
- deux oignons
- 1 oeuf
- 10 cl de crème liquide


Au asperges :

- une pâte brisée
- un petit bocal de mini asperges
- 1 oeuf
- 10 cl de crème liquide
- de la ciboulette ciselée

Aux tomates confites :

- une pâte brisée
- 15 tomates confites (une demi par empreinte) 
- 1 oeuf
- 10 cl de crème liquide


Au chorizo :

- une pâte brisée
- 30 rondelles de chorizo 
- 1 oeuf
- 10 cl de crème liquide


Au maroilles :

- une pâte brisée
- 30 lamelles de maroilles 
- 20 cl de crème épaisse


