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Tapas de pommes de terre primeur 

Pour 4 personnes  

Préparation : 30 min 

Cuisson : 15 min 

Ingrédients : 

12 pommes de terre primeurs 

Tapas Italienne :  

6 tomates cerise 

1 boule de mozzarella 

Thym 

1 filet d'huile d'olive 

Sel et poivre 

Tapas Mexicaine : 

1 avocat 

1/4 cuillère à café de mélange chili 

1 cuillère à café de persil haché 

Le jus d'un demi citron vert 

Sel et poivre 

Tapas Nordique : 

2 tranches de saumon 

2 cuillères à soupe de crème fraiche épaisse 

1 cuillère à café de ciboulette ciselée 

Sel et poivre 

 

Tapas Espagnole : 

100 g de petites crevettes cuites 

1/2 cuillère à café de paprika 

1 petit filet d'huile d'olive 

1 pincée d'ail en poudre 

Le jus d'un demi citron jaune 

Sel et poivre 
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Préparation : 

Faites cuire les pommes de terre avec la peau dans l’eau pendant 15-20 minutes, laissez refroidir 

avant de les couper en deux. 

Tapas Italienne : Coupez les tomates cerise en rondelles et la mozzarella en dés. Mettez-les dans un 

saladier avec le filet d'huile d'olive, le thym, le sel et le poivre puis mélangez. 

Garnissez les moitiés de pommes de terre avec. 

 

Tapas Mexicaine : Coupez l'avocat en deux, retirez le noyau et récupérer la chair. 

Dans un saladier, écrasez la chair d'avocat, ajoutez le jus de citron, le persil et le chili. Salez et 

poivrez. Mélangez. 

Garnissez les pommes de terre avec la crème d'avocat. 

Tapas Nordique : Coupez les tranches de saumon en morceaux. 

Dans un bol, mélangez la crème fraiche épaisse avec la ciboulette, le sel et le poivre. 

Badigeonnez les pommes de terre de crème fraiche et déposez dessus un morceau de saumon. 

Tapas Espagnole : Dans un bol, mélangez les petites crevettes avec le paprika, l'huile d'olive, le jus de 

citron, l'ail en poudre, le sel et le poivre. 

Garnissez les pommes de terre en déposant dessus des petits tas de crevettes assaisonnées. 

Déposez toutes les pommes de terre garnies sur un plateau de présentation et dégustez-les pour 

l'apéro en famille ou entre amis. 

 


