APERITIF VENITIEN

recette du spritz :

1 volume de Campari

1 volume d'eau gazeuse (trés pétillante) ou d'eaedeltz
2 volumes de vin blanc sec

Mélanger et servir trés frais

Ingrédients pour les bouchées a la polenta (envirotb a 18 bouchées avec la quantité ci-dessous)
100 grs de polenta, 40 cl d'eau

1 noix de beurre, un peu de parmesan rapé

4 tranches tres fines de jambon cru italien

1 petite courgette, un peu d'huile d'olive, sel gioivre

une dizaine de tomates séchées conservées dansilkhu

Porter I'eau a ébullition dans une casserole,, sajeuter la polenta en pluie tout en mélangeanireC

5 minutes sans cesser de remuer. Quand la pokedigtache bien des bords de la casserole elle est
cuite. Ajouter une noix de beurre et le parmesag.réélanger et verser dans un plat ou une assiette
sur une épaisseur de 1 cm. Laisser refroidir.

Détailler la courgette en fines rondelles. Faingtaiaces rondelles dans une poéle chaude aveaun pe
d'huile, les garder croquantes, les égoutter symapier absorbant.

Découper de fines lanieres dans les tranches deojanCouper les tomates séchées en deux.

A l'aide d'un emporte piéce de la taille des roledale courgettes, découper des disques dans la
polenta refroidie. Sur chaque disque de polentseipone rondelle de courgette, une laniére de
jambon pliée en accordéon et un morceau de toréakes. Maintenir le tout avec une petite pique.
Déguster avec votre spritz.
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