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    Introduction


    Bruschetta et crostini appartiennent au riche patrimoine des en-cas, dont l’Italie a le secret. Ces deux mets constituent, avec les panini, tramezzini (sandwichs de pain de mie garnis d’ingrédients variés), tartine (canapés de pain de mie) et autres pizzette (petites pizzas), une excellente façon d’entamer un repas, mais aussi de grignoter à toute heure. À l’apéritif, en guise d’entrée accompagnés d’une salade ou pour le goûter des enfants, ils raviront petits et grands.


    La bruschetta, d’origine romaine, dérive d’une contraction dialectale du verbe bruscare, qui signifie « griller ». En général, on désigne par ce terme une tranche de pain grillée à la mie encore moelleuse, frottée avec de l’ail et agrémentée de divers ingrédients, dont l’huile d’olive. On utilise habituellement du pain de campagne, mais d’autres variétés conviennent également très bien.


    Issus de la tradition culinaire toscane, les crostini, quant à eux, sont des morceaux de pain de mie ou de baguette croustillants, plus petits que les bruschetta et préparés sans ail. Mais les différences ont tendance à s’estomper et, parfois – même dans ce livre –, vous trouverez sous l’appellation « crostini » du pain frotté à l’ail.


    Pour réussir une bonne bruschetta ou un bon crostini, la matière première, comme toujours, est primordiale. Veillez donc à l’excellente qualité du pain et des ingrédients qui composent ce plat. Vous obtiendrez ainsi une bruschetta savoureuse, complète et équilibrée, à l’image du fameux régime méditerranéen.


  

		Buffet dînatoire


	

		Crostini à la crème d'artichaut et au persil


				Les amandes et le basilic offrent un mariage raffiné et gourmand. Selon vos goûts, vous pourrez ajouter quelques feuilles de menthe.


		

			Pour 4 personnes


		


		

			4 cœurs d'artichauts – 1/2 bouquet de persil – 1 cuill. à soupe d'amandes – 1 gousse d'ail pelée – 4 tranches de pain de campagne de 1/2 cm d'épaisseur – 2 cuill. à soupe d'huile d'olive extra-vierge – Sel et poivre du moulin
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