BOUCHEES CONCOMBRE RILLETTES DE SARDINE TOMATE
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INGREDIENTS pour 25 bouchées environ :
· 1 concombre 

· 14 tomates cerises 
· 2 boites de filets de sardine à l'huile 

· 10 brins de ciboulette
· 1 échalote 

· saint morey 

· 1 citron jaune 

· poivre 

· baies roses , piment d'Espelette ... 

· 25 feuilles de basilic à petites feuilles
Préparation des rillettes de sardine :
égoutter les filets de sardine , les mettre dans un saladier , ajouter un peu de saint morey (quantité à adapter en fonction de vos goûts) , laver et ciseler la ciboulette finement ,ciseler finement l’échalote, ajouter le jus d'1/2 citron (ou un peu plus selon les goûts) . Poivrer . Ecraser le tout à la fourchette jusqu'à avoir un mélange homogène . Goûter et rectifier l'assaisonnement . Réserver .

Préparation des bouchées :
Laver le concombre , éplucher le concombre en faisant une épluchure sur 2 . Couper ensuite des rondelles d'environ 1/2 cm d'épaisseur . 
Déposer un peu de rillettes de sardine , saupoudrer de baies roses écrasées ou d'un peu de piment d'Espelette .
laver les tomates cerises et les couper en 2 . Déposer une demi tomate cerise sur les rillettes . Décorer avec une petite feuille de basilic à petites feuilles . 
réserver au réfrigérateur jusqu'au moment de servir .

Remarque : je n'avais pas de tomates cerises quand j'ai improvisé ces petites bouchées , j'ai utilisé une tomate normale que j'ai coupé en dés . C'est moins esthétique qu'une tomate cerise mais ça va quand même .
J'ai également mis des pics dans mes bouchées mais ce n'est pas forcément pratique pour prendre les bouchées , on peut donc s'en passer . Je ne dégorge jamais le concombre , mais vous pouvez le faire si vous en avez l'habitude .

Verdict : c'est frais et bien sympa mais il faut relever ces bouchées en ajoutant un peu de baies roses écrasées ou un peu de piment d'Espelette pour apporter un peu de peps . Les miennes étaient un peu fades pour ce premier essai .
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