
Les petits zakouskis
festifs de Noël

Tartine chaque toast avec du Philadelphia. 
Coupe une petite tranche de jambon en deux
et fais-en deux petits rouleaux.
Dispose ces deux rouleaux sur un toast. 
Coupe une tomate en deux, vide-la de ses pépins,
recoupe-la en deux dans le sens de sa longueur
et dispose-les sur le jambon comme deux petites ailes 
de coccinelle. Mets deux petites feuilles d’épinard. 
Coupe une olive noire en deux pour faire la tête.
Avec d’autres olives noires, fais des petits morceaux
qui représenteront les petits points de la coccinelle.

Coupe de fines tranches de concombre.
Recoupe-les en croissants.
Coupe la mangue en fines tranches et
découpe des étoiles à l’emporte-pièce.
Egraine la grenade.
Tartine le toast avec du Philadelphia.
Dispose l’étoile de mangue et les queues filantes
de concombre sur le toast et parsème
de grains de grenade.

ingrédients (pour 3 toasts)
•  3 petits toasts aux céréales
•  3 petites tranches rondes de jambon
•  3 petites tomates allongées
•  6 jeunes pousses d’épinard
•  Du Philadelphia
•  Des olives noiresLes TOASTS coccinelles

Les étoiles filantes

Des bulles qui nous éclatent !découvre d’autres recettes sur www.kidibul.fr

ingrédients (pour 3 toasts)

•  3 petits toasts d’apéro (ronds)

•  1 concombre

•  1 mangue

•  1 grenade

•  Du Philadelphia



Les petits zakouskis
festifs de Noël

Enfile trois boules de mozzarella
sur un pique à brochette en bois.

Enfile ensuite une framboise au-dessus.

Découpe des petits morceaux d’olives noires
pour faire les yeux du bonhomme.

Découpe un fin triangle dans ta carotte
pour faire son nez.

ingrédients (pour 3 toasts)
•  9 boules de mozzarella
•  9 framboises
•  Des olives noires
•  1 carotte 

Les Bonshommes de mozza

Des bulles qui nous éclatent !découvre d’autres recettes sur www.kidibul.fr

n’hésite pas à poster des photos
de ta préparation sur instagram
en utilisant le hashtag #kidibul


