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Introduction

Des recettes qui s’adaptent à toutes les occasions!

Craquez pour une tartine, une bruschetta ou un croque à tout moment de la journée !

Dès le petit déjeuner, une tartine de fromage blanc aux fines herbes ou une tartine accompagnée du moelleux et de la douceur de la confiture de lait seront les bienvenues. Pour un brunch, un croque-madame aux œufs de caille ou bien un croque de blinis au tarama et cèpes raviront les plus gourmands.

À l’heure du déjeuner ou du dîner, vous aurez tous les choix, avec une bruschetta aux parfums d’Italie ou les délices d’un croque savoyard.

Et de nombreuses recettes vous permettront d’épater vos convives au moment de l’apéritif.

 


Le plaisir de manger sur le pouce

Si le plaisir de prendre son temps devant une belle table bien mise est important, et à ne pas négliger, il est des moments où l’on a envie et besoin de manger rapidement. Mais cela ne doit rien enlever au bonheur de bien manger et de se régaler sur le pouce.

 


Petites faims et gros appétits

Les croques et tartines peuvent aussi bien satisfaire des petits creux que rassasier un appétit plus grand. La diversité des recettes, allant des petites tartines et canapés aux gros croque-monsieur bien garnis, vous permettra de ne pas limiter votre choix.

 


Repas équilibrés

Un repas à base de pain n’est en rien contradictoire avec un repas équilibré ! Bien au contraire, car les céréales constituent une partie essentielle de notre équilibre alimentaire.

Tout l’équilibre repose sur le choix de la garniture : privilégiez les légumes et les crudités, ajoutez quelques protéines et mettez le frein sur les matières grasses. Complétez votre repas avec un fruit ou un produit laitier, et le tour est joué.

 


Une multitude de pains

Certes un peu d’imagination est indispensable pour bien manger, et surtout pour ne pas manger toujours la même chose au risque de se lasser, mais il existe tellement de pains différents avec des goûts et des parfums variés et originaux qu’il suffit d’en changer pour obtenir des saveurs nouvelles.

Nous vous proposons des recettes de pains maison aux parfums d’ailleurs pour des tartines nouvelles et toujours inédites.




À L’APÉRO

[image: e9782754047739_i0010.jpg]


Toasts aux noix et aux épices

[image: e9782754047739_i0011.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0012.jpg] 15 min [image: e9782754047739_i0013.jpg] 15 min

1 baguette • 150 g de noix • 2 gros oignons • 2 gousses d’ail • ½ bouquet de coriandre • 2 tomates • 1 cuil. à café de cumin • 1 cuil. à café de cannelle • 1 cuil. à café de poivre • 1 cuil. à café de piment • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel


➊ Hachez les noix grossièrement et mélangez-les à 10 cl d’eau. Réservez. ➋Épluchez les oignons et émincez-les. Salez et poivrez-les puis faites-les blondir dans l’huile près de 10 minutes. ➌Épluchez et écrasez l’ail, coupez les tomates en dés, équeutez le bouquet de coriandre et mettez le tout dans la poêle avec les noix concassées. ➍ Ajoutez les épices, salez et mélangez. Continuez la cuisson jusqu’à l’obtention d’une consistance bien compacte. ➎ Coupez la baguette en rondelles moyennes et tartinez-les avec la préparation aux noix et oignons.


Tartine bagnat

[image: e9782754047739_i0014.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0015.jpg] 15 min

1 baguette • 1 boîte de thon à l’huile • 2 tomates • 2 œufs durs • 1 oignon • 6 feuilles de laitue • 100 g de petites olives de Nice • sel • poivre • vinaigrette


➊ Coupez la baguette en 2, dans le sens de la longueur puis coupez chacune des tranches en 2. ➋Écalez les œufs durs et coupez-les en rondelles. Détaillez les tomates et l’oignon également en rondelles et émiettez le thon. ➌ Arrosez généreusement les tranches de pain de vinaigrette, puis disposez les feuilles de laitue, les tomates, les œufs durs, le thon, l’oignon et les olives noires. ➍ Arrosez d’un filet de vinaigrette, salez, poivrez, et dégustez.


Spirales multicolores

[image: e9782754047739_i0016.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0017.jpg] 30 min

6 tranches de pain de mie • 2 grandes tranches de saumon fumé ou 4 petites assez épaisses • 100 g de fromage blanc • 100 g de fromage de chèvre • 4 cuil. à soupe de ciboulette hachée • ½ concombre • 2 cuil. à soupe d’aneth haché • 50 g de beurre mou • le jus d’½ citron • sel • poivre noir fraîchement moulu


➊ Épluchez le concombre, coupez-le en 2 dans le sens de la longueur, puis en tronçons. Mettez les morceaux dans un bol avec le jus de citron, du sel et la moitié de la ciboulette. Réservez. ➋ Mélangez le fromage blanc au fromage de chèvre et écrasez-les avec une fourchette. Ajoutez le reste de ciboulette hachée, salez et poivrez. ❸ Étalez 1 tranche de saumon fumé et tartinez-la avec le mélange au fromage, puis roulez-la. Maintenez-la avec des piques en bois. Réservez au réfrigérateur jusqu’au moment de servir. ➍ Tartinez l’autre tranche de saumon de beurre mou et coupez-la en fines bandes d’environ 2 cm de largeur. Égouttez le concombre et enroulez chaque morceau de concombre d’une bande de saumon. Piquez d’un bâtonnet et saupoudrez d’aneth haché. Mettez au réfrigérateur. ❺ Coupez la roulade de saumon fumé au fromage en 3 tronçons. Présentez-les sur des triangles de pain de mie grillés, en les alternant avec les petites roulades au concombre.


Toasts chauds aux champignons

[image: e9782754047739_i0018.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0019.jpg] 20 min [image: e9782754047739_i0020.jpg] 20 min

12 ou 16 tranches de baguette • 250 g de champignons de Paris • 120 g de fromage à tartiner à l’ail • 1 gousse d’ail • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre


➊ Nettoyez les champignons de Paris et émincez-les. Faites-les revenir dans une poêle antiadhésive pendant 10 minutes dans 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive puis salez et poivrez. ➋ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Frottez les tranches de pain avec la gousse d’ail épluchée et coupée en 2. Enduisez-les d’huile d’olive. ❸ Tartinez de fromage, répartissez les lamelles de champignons, et enfournez pour 10 minutes. ❹ Donnez un tour de moulin à poivre et servez chaud.


Toasts fondants au fromage

[image: e9782754047739_i0021.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0022.jpg] 20 min [image: e9782754047739_i0023.jpg] 20 min

4 ou 6 tranches de pain de campagne • 25 cl de lait • 1 cuil. à soupe de farine • 1 œuf • 20 g de beurre • 150 g de gruyère râpé • 1 pointe de noix muscade • sel • poivre


➊ Dans une casserole moyenne, diluez la farine dans le lait froid. Ajoutez le beurre et mélangez sur feu doux jusqu’à ce que la sauce béchamel commence à prendre. Vous devez obtenir une consistance assez épaisse. Ajoutez la noix muscade, salez, poivrez et retirez du feu. Cassez l’œuf et mélangez pour bien l’incorporer. ➋ Préchauffez le four à 190 °C (th. 6-7). Parsemez les tranches de pain d’un peu de fromage râpé, étalez 1 cuillerée de béchamel et saupoudrez le reste de fromage. Faites gratiner au four près de 10 minutes. ❸ Coupez les tranches en 2, donnez un tour de moulin à poivre et servez chaud.


Tartine aux cèpes et au sésame

[image: e9782754047739_i0024.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0025.jpg] 10 min [image: e9782754047739_i0026.jpg] 15 min

4 tranches de pain complet ou aux céréales • 2 gros cèpes • 2 œufs • 30 cl de lait • 30 g de beurre • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à café de graines de sésame blanc • 1 cuil. à café de graines de sésame noir • sel • poivre


➊ Nettoyez les cèpes et émincez-les. Faites-les rissoler dans un peu de beurre et d’huile. Salez et poivrez, réservez. ➋ Battez les œufs avec le lait, salez et poivrez. Trempez les tranches de pain dans le mélange, faites-les dorer de chaque côté dans le beurre chaud. ❸ Parsemez 2 tranches de graines de sésame blanc et les 2 autres de sésame noir. ❹ Coupez les pains rissolés en 2, disposez les cèpes par-dessus et servez chaud ou tiède.


Tartine œufs durs rémoulade

[image: e9782754047739_i0027.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0028.jpg] 15 min

8 tranches de pain bis complet • 4 œufs durs • 150 g de surimi • 2 cuil. à soupe de mayonnaise • 1 cuil. à soupe de mascarpone • 2 cuil. à soupe d’aneth ciselé • 2 cuil. à soupe de câpres • sel • poivre


➊ Mélangez le surimi avec la mayonnaise, le mascarpone, l’aneth (réservez-en 1 pincée pour le décor) et les câpres. Assaisonnez à votre goût avec du sel et de poivre. ➋ Écalez les œufs et coupez-les en 4. ❸ Faites griller rapidement les tranches de pain, coupez-les en 2 et tartinez-les du mélange au surimi. ❹ Déposez sur chaque tartine 1 quartier d’œuf, parsemez d’un peu de sel et d’aneth, et servez.


Canapés aux œufs de poisson

[image: e9782754047739_i0029.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0030.jpg] 10 min

8 tranches de pain complet ou de pain noir • 125 g d’œufs de lump rouges • 125 g d’œufs de lump noirs • 30 g de beurre mou • 1 cœur de laitue • 1 oignon • 1 citron


➊ Épluchez l’oignon et coupez-le en rondelles. Détachez les anneaux. Lavez et émincez les feuilles de laitue. ➋ Lavez le citron et coupez-le en très fines rondelles. Détaillez chaque rondelle en petits quartiers. ❸ Beurrez les tranches de pain, coupez-les en 2 ou 4. ❹ Déposez un petit lit de laitue, étalez une bonne couche d’œufs de lump sur la salade en les lissant légèrement, ajoutez 1 ou 2 rondelles d’oignons et terminez par 1 petite tranche de citron.


Pain de potiron façon tropicale

[image: e9782754047739_i0031.jpg] 4-6 [image: e9782754047739_i0032.jpg] 20 min

1 pain au potiron (recette p. 136) • 250 g de chair de crabe • 2 mangues fermes • 1 piment frais • 1 échalote • 4 cuil. à soupe de mayonnaise • ½ citron • sel • poivre


➊ Épluchez et hachez l’échalote. Épépinez le piment et coupez-le en très petits dés. ➋ Épluchez les mangues et détaillez-les en fines tranches. Salez et poivrez. ❸ Toastez rapidement le pain coupé en tranches et étalez une couche de mayonnaise pimentée. ❹ Ajoutez 1 ou 2 tranches de mangue selon la taille de la tranche de pain et terminez par la chair de crabe. Assaisonnez de quelques gouttes de citron, de sel et de poivre, et dégustez.


Tartine d’artichauts à la tapenade

[image: e9782754047739_i0033.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0034.jpg] 15 min [image: e9782754047739_i0035.jpg] 20 min

4 tranches de pain • 4 fonds d’artichauts parés • 8 tomates cerise • 4 filets d’anchois • 1 citron • 50 g de tapenade • 1 cuil. à soupe de vinaigre • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • poivre du moulin


➊ Faites cuire les fonds d’artichauts dans de l’eau salée pendant 15-20 minutes et égouttez-les. Pressez le citron. Émincez les artichauts cuits en fines tranches. Citronnez-les immédiatement pour éviter qu’elles ne noircissent. ➋ Disposez-les harmonieusement sur les tranches de pain. Allongez la tapenade avec l’huile d’olive et le vinaigre et nappez les artichauts avec cette sauce. ❸ Décorez avec les tomates cerise et les filets d’anchois, donnez un tour de moulin à poivre et servez bien frais.


Tartine de courgettes et de tomates à la feta

[image: e9782754047739_i0036.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0037.jpg] 20 min

4 tranches de pain de campagne • 2 petites courgettes • 2 tomates • 60 g de feta • 2 oignons nouveaux • 4 feuilles de menthe • 2 cuil. à soupe de vinaigre de vin • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre du moulin


➊ Lavez les courgettes, les tomates, et les oignons nouveaux. Épluchez les courgettes et parez les oignons. ➋ Coupez les courgettes et les tomates en très fines lamelles et disposez-les en corolle sur les tranches de pain en alternant les couleurs. ❸ Ciselez finement les feuilles de menthe et hachez les oignons en conservant un peu de leur queue. Détaillez la feta en petits dés. Parsemez les légumes de fromage, de menthe et d’oignon. ❹ Préparez une vinaigrette en mélangeant le vinaigre, l’huile, du sel et du poivre. Arrosez les légumes de sauce.


Tartine d’avocats et de cœurs de palmier au raifort

[image: e9782754047739_i0038.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0039.jpg] 15 min

4 tranches de pain de campagne • 2 avocats • 1 boîte 4/4 de cœurs de palmier • 1 citron • 30 g de crème fraîche • 2 cuil. à soupe de raifort râpé • 2 cuil. à soupe d’huile de noix • 1 cuil. à café de baies roses • 1 cuil. à café de poivre vert • quelques brins de cerfeuil • sel • poivre du moulin


➊ Coupez les avocats en 2 et pressez le jus du citron. Retirez la peau des avocats et détaillez les moitiés en fines lamelles. Citronnez-les pour éviter qu’elles ne noircissent. Disposez-les sur le pain. ➋ Égouttez les cœurs de palmier et coupez-les en fines rondelles. Arrangez-les harmonieusement sur les avocats. ❸ Fouettez la crème et le raifort, ajoutez l’huile de noix, les baies roses et le poivre vert, salez et poivrez, et répartissez la sauce sur les légumes. Parsemez de feuilles de cerfeuil. Servez bien frais.


Tartine estivale au coulis de basilic

[image: e9782754047739_i0040.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0041.jpg] 25 min [image: e9782754047739_i0042.jpg] 7 min [image: e9782754047739_i0043.jpg] 2 h

4 tranches de pain de campagne • 1 concombre • 2 tomates • ½ poivron vert • 50 g de pignons • 70 g de raisins secs blonds • 6 brins de basilic à grandes feuilles • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à soupe de vinaigre de xérès • sel • poivre


➊ Ébouillantez 30 secondes les tomates et 2 minutes le poivron pour pouvoir les éplucher facilement. Épépinez-les et coupez-les en très petits dés. ➋ Épluchez le concombre, ôtez les pépins et coupez-le finement. ❸ Dorez les pignons à feu doux dans une poêle antiadhésive et laissez refroidir. Rincez les feuilles de basilic et mixez-les dans un robot avec le vinaigre et l’huile. Salez et poivrez. ❹ Mélangez les dés de légumes, ajoutez les pignons et les raisins secs, assaisonnez avec le coulis de basilic. Rectifiez l’assaisonnement en sel et en poivre si nécessaire. Mélangez bien et gardez au frais 1 à 2 heures avant de servir sur les tranches de pain toastées.


Croque de pain brioché à la compote d’oignons et aux foies de volaille

[image: e9782754047739_i0044.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0045.jpg] 20 min [image: e9782754047739_i0046.jpg] 25 min

8 tranches de pain brioché • 200 g de foies de volaille • 40 g de beurre mou • 2 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • 2 cuil. à soupe d’huile de tournesol • 3 cuil. à soupe de mascarpone • sel • poivre

Pour la compote d’oignons : 3 oignons • 2 cuil. à soupe d’huile de tournesol • 1 cuil. à soupe de sucre • ½ cuil. à café de cannelle • ½ cuil. à café de coriandre • sel • poivre


➊ Épluchez et émincez les oignons, salez, poivrez et faites revenir à feu doux dans l’huile, pendant 10 minutes. Ajoutez 1 grosse cuillerée à soupe de sucre et faites caraméliser encore 10 minutes avec, éventuellement, un peu d’eau. Ajoutez la cannelle et la coriandre. ➋ Dénervez les foies de volaille, séparez les 2 lobes et rincez-les sous un filet d’eau avant de bien les égoutter. Salez et poivrez. Faites chauffer l’huile et poêlez les foies de volaille 2 minutes en les retournant pour bien les faire dorer de tous les côtés. Déglacez avec le vinaigre balsamique. Réservez. ❸ Beurrez les tranches de pain brioché, salez-les et retournez-en la moitié. Tartinez le côté non beurré de mascarpone, salez et poivrez, disposez une couche de confiture d’oignons, avant d’ajouter les foies de volaille grossièrement émincés. Recouvrez avec une tranche de pain, côté beurré à l’extérieur. ❹ Faites cuire 3 à 5 minutes dans l’appareil à croques jusqu’à ce que le pain soit bien doré.

 


Notre conseil : vous pouvez remplacer les foies de volaille frais par des foies confits ou des gésiers. Vous pouvez aussi, pour aller plus vite, acheter de la confiture d’oignons toute prête et utiliser de la terrine de foies de volaille.


Terrine de jambon en tartine

[image: e9782754047739_i0047.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0048.jpg] 20 min [image: e9782754047739_i0049.jpg] 12 h

4 ou 6 tranches de baguette • 8 fines tranches de jambon blanc ou de jambon d’York • 200 g de mousse de foie • 100 g de crème fraîche • 100 g de mascarpone • 1 paquet de gelée en poudre • poivre du moulin • ½ bouquet de ciboulette ou de persil haché


➊ La veille, préparez la gelée en suivant les instructions du fabricant. Laissez refroidir et versez un fond de gelée dans un moule à cake. Réservez la gelée restante et laissez prendre le fond au réfrigérateur. ➋ Tartinez largement les tranches de jambon de mousse de foie et roulez-les sur elles-mêmes. Mélangez la crème fraîche à la moitié des herbes hachées, salez et poivrez. ❸ Placez une couche de roulés au jambon sur la gelée, tartinez de crème fraîche et disposez une 2e couche de roulés au jambon. Étalez une couche de crème fraîche et remplissez le moule avec le reste de gelée. Laissez prendre au réfrigérateur pendant 12 heures. ❹ Le jour même, démoulez la terrine et coupez-la en tranches. Tartinez des tranches de baguette de mascarpone mélangé au reste d’herbes hachées, déposez une tranche de terrine et servez.


Tartine aux trois fromages

[image: e9782754047739_i0050.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0051.jpg] 10 min [image: e9782754047739_i0052.jpg] 2 h

4 tranches de pain de campagne • 100 g de roquefort • 100 g de gorgonzola • 100 g de Boursin® • 150 g de fromage blanc • 100 g de crème fraîche • 1 pointe de piment de Cayenne • poivre du moulin • ½ cuil. à café de paprika • 70 g de cresson


➊ Écrasez tous les fromages dans un saladier et mélangez-les à la crème fraîche. Ajoutez le poivre, le piment de Cayenne et le paprika selon votre goût. ➋ Laissez au frais près de 2 heures. ❸ Faites griller les tranches de pain de campagne, coupez-les en 2 et tartinez-les de fromage. Déposez un peu de cresson et servez.


Bruschetta au thym et sésame

[image: e9782754047739_i0053.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0054.jpg] 5 min [image: e9782754047739_i0055.jpg] 10 min

4 larges tranches de pain de campagne • 3 cuil. à soupe de thym frais ciselé • 2 cuil. à soupe de sésame blanc • 1 gousse d’ail • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre


➊ Préchauffez le four à 190 °C (th. 6-7). Épluchez et écrasez l’ail. Mélangez-le à l’huile d’olive dans un bol. ➋ Enduisez les tranches de pain d’huile d’olive aromatisée et saupoudrez d’un peu de sel et de poivre. Répartissez le thym, puis le sésame. ❸ Faites griller au four. Dégustez chaud ou tiède.


Pain d’épice au foie gras et chutney de figues

[image: e9782754047739_i0056.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0057.jpg] 15 min [image: e9782754047739_i0058.jpg] 25 min

4 tranches de pain d’épice (recette p. 139) • 100 g de foie gras mi-cuit • 1 pomme verte acide • 1 petit oignon • 6 figues sèches • 3 cuil. à soupe de vinaigre de cidre • ½ cuil. à café de cinq-épices • ½ cuil. à café de sucre • 1 cuil. à soupe d’huile de tournesol • 1 clou de girofle • sel • poivre


➊ Préparez le chutney de figues : faites chauffer l’huile dans une casserole et faites revenir l’oignon pelé et émincé pendant 3 minutes. Ajoutez les figues coupées en petits cubes, le vinaigre de cidre, le cinq-épices, le sucre, le clou de girofle, du sel et du poivre. Mélangez. ➋ Couvrez d’eau et laissez mijoter près de 10 minutes. Quand le liquide est évaporé, ajoutez un demi-verre d’eau et faites mijoter une nouvelle fois à feu doux jusqu’à l’évaporation du liquide. La confiture est prête quand tous les ingrédients sont fondants. Réservez. ❸ Faites griller légèrement les tranches de pain d’épice : elles doivent rester molles, sinon elles deviendront très dures une fois refroidies. Coupez-les en 4. Épluchez et épépinez la pomme, coupez-la en fines tranches de taille équivalente. Coupez 4 fines tranches de foie gras et coupez-les de nouveau à la taille des morceaux de pain d’épice. ❹ Montez les tartines en alternant le pain d’épice, le foie gras, le chutney de figues et les tranches de pomme. Enfoncez dans chacune d’entre elles une pique en bois pour les maintenir.


Croque de magret fumé

[image: e9782754047739_i0059.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0060.jpg] 15 min [image: e9782754047739_i0061.jpg] 3 min

8 tranches de pain de mie complet • 150 g de magret de canard en salaison • 4 tranches de gouda • 2 crottins de Chavignol • 30 g de beurre • 1 cuil. à soupe de moutarde • 1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • 1 poignée de mâche • 1 cuil. à soupe de pignons de pin • sel • poivre


➊ Nettoyez et essorez la mâche. Diluez la moutarde avec le vinaigre balsamique. Coupez les crottins de Chavignol en 4 dans le sens de l’épaisseur, de façon à obtenir 8 rondelles de fromage. ➋ Beurrez une face des 8 tranches de pain. Déposez un petit lit de mâche assaisonnée d’une fine couche de moutarde vinaigrée. Couvrez de magret de canard fumé, de crottin de Chavignol et terminez par quelques pignons de pin et 1 tranche de gouda. ❸ Recouvrez la garniture avec un autre pain beurré et faites cuire à l’appareil à croques pendant 3 minutes. Coupez chaque croque en 2 et servez.


Pain noir au saumon fumé et au cumin

[image: e9782754047739_i0062.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0063.jpg] 10 min

8 tranches de pain noir • 4 larges tranches de saumon fumé • 1 cuil. à café de graines de cumin • 30 g de beurre mou • 1 cuil. à soupe de ciboulette ciselée • 1 cuil. à soupe de Savora®


➊ Mélangez le beurre mou avec la ciboulette et les graines de cumin. Beurrez généreusement les tranches de pain noir. ➋ Étalez par-dessus une couche de moutarde. Recouvrez-les de tranches de saumon fumé. Découpez les tartines en triangles et servez.


Toasts de seigle aux crevettes à la chinoise

[image: e9782754047739_i0064.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0065.jpg] 15 min

6 tranches de pain de seigle • 200 g de petites crevettes roses cuites et décortiquées • ½ citron vert non traité • 100 g de pousses de bambou • 1 échalote • 1 cuil. à soupe de saké • 2 cuil. à soupe de sauce de soja • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de noix de coco râpée • 1 cuil. à soupe de pistaches mondées • 1 pincée de piment (facultatif) • sel • poivre


➊ Lavez le citron vert et prélevez le zeste. Taillez-le en filaments. Épluchez et hachez l’échalote. Mettez les crevettes dans un saladier. ➋ Pressez le citron et arrosez les crevettes du jus obtenu, de saké, de soja, d’huile d’olive et ajoutez le zeste et l’échalote. Salez et poivrez. ❸ Ajoutez la noix de coco, les pousses de bambou coupées en dés, et le piment si vous avez choisi d’en mettre. ❹ Étalez les crevettes sur le pain toasté et parsemez de pistaches mondées.


Tartine à la feta

[image: e9782754047739_i0066.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0067.jpg] 10 min

¾ de baguette • 100 g de fromage blanc • 250 g de feta • 2 cuil. à soupe de persil haché • 1 échalote • poivre


➊ Épluchez l’échalote et hachez-la très finement. Coupez la feta en dés, écrasez-les à la fourchette avant de les mélanger au fromage blanc. Ajoutez l’échalote, le persil, et poivrez généreusement. Vous pouvez, selon le goût, ajouter un filet d’huile d’olive et un peu plus de sel. ➋ Coupez la baguette en tranches. Tartinez le pain juste avant de déguster pour le garder bien croustillant.


Tartine de blettes à la crème de sésame

[image: e9782754047739_i0068.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0069.jpg] 20 min [image: e9782754047739_i0070.jpg] 15 min

1 baguette • 1 pied de feuilles de blettes • 2 cuil. à soupe de crème de sésame • 1 jus de citron • 1 gousse d’ail écrasée • sel


➊ À l’aide d’un couteau, détachez les côtes de blettes et éliminez les parties trop flétries. Coupez-les en dés. ➋ Amenez à ébullition une marmite d’eau salée et plongez-y les morceaux de blettes pendant une dizaine de minutes. Égouttez et laissez refroidir. ❸ Pressez les côtes et les feuilles de blettes entre vos mains pour enlever le maximum d’eau. Mélangez-les à la crème de sésame diluée dans le jus de citron. Ajoutez l’ail écrasé et salez. ❹ Tartinez la baguette coupée en rondelles légèrement grillées et servez.


Tartinade de purée d’aubergines

[image: e9782754047739_i0071.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0072.jpg] 10 min [image: e9782754047739_i0073.jpg] 30 min

6 larges tranches de pain de campagne ou de baguette • ½ kg d’aubergines • 2 gousses d’ail écrasées • 2 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à café de gingembre moulu • sel • poivre


➊ Le plus simple pour faire cuire les aubergines et les éplucher facilement est de les faire griller au four. Pour cela, préchauffez votre four à 200 °C (th. 7) ; lavez les aubergines et piquez-les à 2 ou 3 endroits avec un couteau. Enfournez-les et faites-les griller environ 30 minutes en les retournant à mi-cuisson. Sortez-les du four, plongez-les 3 minutes dans un bol d’eau froide et épluchez-les. La peau craquelée vient très facilement. ➋ Écrasez les aubergines à la fourchette ou au mixeur et mélangez la purée obtenue à tous les autres ingrédients. Tartinez les tranches de pain toastées de purée d’aubergines.


Bruschetta à la provençale

[image: e9782754047739_i0074.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0075.jpg] 10 min [image: e9782754047739_i0076.jpg] 10 min

4 larges tranches de pain de campagne • 100 g de pulpe de tomates à la provençale • 100 g de tomates confites à l’huile • 8 olives noires • 8 feuilles de basilic • 2 gousses d’ail • 50 g de tapenade noire • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à café de sucre • 1 pincée d’herbes de Provence • sel fin • poivre du moulin


➊ Préchauffez le four à 190 °C (th. 6-7). Ciselez finement les feuilles de basilic, dénoyautez et hachez les olives noires. Épluchez et écrasez l’ail. ➋ Mélangez la pulpe de tomates avec l’huile d’olive, l’ail écrasé, les herbes de Provence, le sucre, du sel et du poivre. Égouttez les tomates à l’huile et coupez-les en petits dés. ❸ Enduisez les tartines de pain de la pulpe de tomates aromatisée puis recouvrez-les de tapenade. Déposez les tomates confites coupées en dés, les olives dénoyautées, et enfin le basilic. Enfournez pour une dizaine de minutes.


Tartine de poêlée de champignons

[image: e9782754047739_i0077.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0078.jpg] 10 min [image: e9782754047739_i0079.jpg] 15 min

4 tranches de pain brioché • 300 g de champignons • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de crème fraîche bien épaisse • 1 gousse d’ail • 1 cuil. à soupe de vermouth • ½ cuil. à café de coriandre en poudre • 1 cuil. à soupe de coriandre fraîche hachée • 2 brins d’estragon frais • sel • poivre du moulin


➊ Grattez les champignons pour les débarrasser de la terre et éliminez les bouts terreux. Rincez-les rapidement sous un filet d’eau froide, sans les faire tremper pour éviter qu’ils ne se gorgent d’eau, et essuyez-les avec un papier absorbant. Coupez-les en morceaux en fonction de leur taille. ➋ Épluchez la gousse d’ail et coupez-la en 2 pour la passer sur le pain brioché. Ensuite écrasez-la et faites-la revenir pendant environ 10 minutes dans l’huile chaude avec les champignons à feu moyen. Salez et poivrez, ajoutez la coriandre en poudre. ❸ Ajoutez le vermouth, les feuilles d’estragon, et continuez la cuisson jusqu’à ce que l’eau se soit presque évaporée. Ajoutez la crème, mélangez et rectifiez l’assaisonnement. ❹ Toastez rapidement le pain brioché et coupez les tranches en 2 triangles. Garnissez-les de la poêlée et parsemez de coriandre hachée avant de déguster.


Pain de campagne au thon et olives noires

[image: e9782754047739_i0080.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0081.jpg] 15 min [image: e9782754047739_i0082.jpg] 20 min

1 pain de campagne • 250 g de thon au naturel • 2 tomates • 12 olives noires • 1 gousse d’ail • ½ bouquet de persil plat • 25 g de beurre • ½ cuil. à café de sucre • sel • poivre


➊ Plongez les tomates 1 minute dans de l’eau bouillante pour les éplucher facilement. Épépinez-les et coupez-les en dés. Dénoyautez les olives et coupez-les en 2. Effeuillez le persil et hachez-en la valeur d’1 cuillerée à soupe. Réservez-le. ➋ Faites fondre le beurre dans une casserole, ajoutez les tomates, la gousse d’ail écrasée, le persil effeuillé, 1 verre d’eau et le sucre. Laissez mijoter à feu moyen pendant 15 minutes. Ajoutez les olives 5 minutes avant la fin de la cuisson, salez et poivrez. ❸ Émiettez le thon. Ajoutez-le sur les légumes et faites cuire moins d’1 minute en remuant. Disposez le thon et ses accompagnements sur de petites tranches de pain et saupoudrez de persil haché.


Fougasse toastée à la sardine fraîche

[image: e9782754047739_i0083.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0084.jpg] 15 min [image: e9782754047739_i0085.jpg] 15 min

8 tranches de fougasse • 4 sardines bien charnues • 2 cuil. à soupe de farine • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 gousse d’ail • 1 échalote • ½ citron • 1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • 1 cuil. à soupe de pignons de pin • 1 cuil. à café d’amandes mondées et effilées • sel • poivre


➊ Videz et écaillez les sardines ou demandez à votre poissonnier de vous les préparer. Coupez la tête et farinez les poissons généreusement. Faites chauffer l’huile d’olive dans une poêle et faites revenir les sardines 1 minute de chaque côté. Salez et poivrez. Retirez de la poêle. Réservez et laissez tiédir. ➋ Épluchez l’ail et l’échalote et émincez-les finement. Faites-les revenir doucement dans la même poêle pendant 10 minutes en mélangeant, salez et poivrez. À la fin de la cuisson, ajoutez les pignons et les amandes et mélangez. ❸ Déglacez avec le jus du demi-citron et le vinaigre balsamique, en grattant bien pour détacher les sucs. Levez les filets des sardines de façon à obtenir 8 portions. Recouvrez-les de sauce. ❹ Pour servir, posez un filet de poisson sur une tranche de fougasse et nappez de sauce.


Tartine au fromage blanc et concombre

[image: e9782754047739_i0086.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0087.jpg] 15 min

4 larges tranches de pain de campagne ou de baguette • 250 g de fromage blanc à 40 % • ½ concombre • 1 cuil. à soupe de menthe séchée • 2 gousses d’ail écrasées • 1 petit oignon • 2 cuil. à soupe de raisins secs • 2 cuil. à soupe de noix grossièrement concassées • sel


➊ Épluchez et lavez le concombre; éliminez les graines intérieures et coupez-le en petits dés. Épluchez et hachez l’oignon. ➋ Versez le fromage blanc dans un grand bol, ajoutez le concombre, l’ail, l’oignon, les noix, les raisins secs, la menthe et le sel. Servez sur du pain très frais.

 


Notre conseil : vous pouvez remplacer la menthe séchée par 5 brins de menthe effeuillés et ciselés.


Toasts au tartare de thon à la japonaise

[image: e9782754047739_i0088.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0089.jpg] 15 min [image: e9782754047739_i0090.jpg] 30 min

1 baguette au levain (recette au p. 144) • 250 g de thon frais en filets • 1 échalote • 2 cuil. à soupe de sauce de soja • 2 cuil. à soupe de mirin (ou de vinaigre de riz) • 2 cuil. à soupe d’huile de sésame • 1 cuil. à soupe de gingembre frais râpé • 1 cuil. à soupe de graines de sésame • sel • poivre


➊ Épluchez l’échalote et hachez-la finement. Coupez le filet de poisson désarêté en très petits dés. ➋ Mettez-les dans un bol et ajoutez le soja, le mirin, l’huile de sésame, le gingembre, les graines de sésame, du sel et du poivre. Laissez macérer au frais pendant 30 minutes en mélangeant 1 ou 2 fois. ❸ Servez sur des tranches de baguette au levain.


Crode blinis au tarama et aux cèpes

[image: e9782754047739_i0091.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0092.jpg] 15 min [image: e9782754047739_i0093.jpg] 12 min

12 mini-blinis • 1 petit pot de tarama • 4 beaux cèpes • 40 g de beurre • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 gousse d’ail • sel • poivre


➊ Nettoyez les cèpes et émincez-les. Faites-les revenir dans l’huile chaude avec du sel jusqu’à ce qu’ils aient rendu toute leur eau. Ajoutez l’ail épluché et écrasé et mélangez 1 minute. Poivrez. ➋ Beurrez les blinis, tartinez la moitié d’entre eux de tarama et répartissez les cèpes. Recouvrez du deuxième blini et faites cuire dans l’appareil à croques environ 2 minutes. ❸ Servez chaud ou tiède.

 


Notre conseil : pour des croques encore plus raffinés, vous pouvez ajouter des lamelles de truffes ou un filet d’huile d’olive aromatisée à la truffe.


Croque de blinis harengs et oignons confits

[image: e9782754047739_i0094.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0095.jpg] 10 min [image: e9782754047739_i0096.jpg] 3 min

12 mini-blinis • 200 g de harengs doux fumés • 150 d’oignons confits au vinaigre • 3 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse • 1 cuil. à soupe de mayonnaise • 50 g de carottes râpées • sel • poivre


➊ Découpez les harengs en tranches selon la taille des blinis. Égouttez les oignons confits et coupez-les en rondelles. ➋ Mélangez la crème fraîche et la mayonnaise, salez et poivrez. Tartinez les blinis de ce mélange et répartissez les carottes râpées sur la moitié d’entre eux. Déposez une tranche de hareng de façon à recouvrir les carottes, continuez avec quelques rondelles d’oignons et recouvrez avec les blinis restants. ❸ Faites cuire 3 minutes dans l’appareil à croques et dégustez.


Croque de pain d’é aux figues et au jambon de Parme

[image: e9782754047739_i0097.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0098.jpg] 10 min [image: e9782754047739_i0099.jpg] 3 min

8 tranches de pain d’épice (recette p. 139) • 4 figues • 2 tranches de jambon de Parme • 2 tranches de mimolette vieille • 30 g de beurre mou • 2 cuil. à soupe de vinaigre balsamique • 1 cuil. à café de sucre • sel • poivre


➊ Faites chauffer à feu doux le vinaigre balsamique avec le sucre jusqu’à ce qu’il commence à bouillir. Réservez. ➋ Rincez les figues et éliminez le pédoncule, coupez-les en rondelles. Beurrez les tranches de pain d’épice, coupez le jambon de Parme et la mimolette selon la taille de ces tranches. ❸ Déposez quelques rondelles de figues sur la moitié des pains, arrosez d’un peu de sirop de vinaigre balsamique et ajoutez le jambon, puis le fromage. Recouvrez avec un autre pain pour former des croques. Faites cuire dans l’appareil pendant 2 à 3 minutes.

 


Notre conseil : vous pouvez agrémenter ces croques d’un peu de confiture ou de chutney de figues.


Croque-madame aux œufs de caille

[image: e9782754047739_i0100.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0101.jpg] 10 min [image: e9782754047739_i0102.jpg] 3 min

8 tranches de pain de mie • 4 tranches de jambon blanc • 120 g de gruyère • 8 œufs de caille • 30 g de beurre • sel • poivre


➊ Beurrez les tranches de pain de mie sur une face. Déposez sur 4 d’entre elles 1 tranche de jambon coupée à la taille des pains, et saupoudrez de gruyère. Recouvrez d’une tranche de pain beurrée, face beurrée vers l’extérieur. ➋ Faites cuire rapidement les croque-monsieur dans un appareil à croques. ❸ Pendant ce temps faites cuire les œufs de caille comme des œufs au plat dans une poêle antiadhésive avec un peu de matière grasse jusqu’à ce que le blanc soit pris. ❹ Coupez les croque-monsieur en 2 dans le sens de la diagonale et faites glisser un œuf au plat sur chaque triangle. Salez et poivrez. ❺ Servez avec un peu de moutarde et/ou des quartiers de tomates.


Tartine guacamole-crevettes

[image: e9782754047739_i0103.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0104.jpg] 15 min

4 tranches de pain de froment • 150 g de petites crevettes roses décortiquées et cuites • 2 avocats bien mûrs • 1 citron • 1 gousse d’ail • 3 cuil. à soupe de coriandre fraîche ciselée • 1 cuil. à café de coriandre en poudre • sel • poivre • piment selon le goût


➊ Rincez les avocats, coupez-les en 2 et prélevez la chair à l’aide d’une cuillère. Mettez-la dans un bol, ajoutez le jus de citron, l’ail pressé et la coriandre fraîche et ciselée. Vous pouvez les mélanger et les écraser à la fourchette ou les passer au mixeur. ❷ Tartinez de guacamole les tranches de pain, déposez quelques crevettes sur le dessus. Assaisonnez avec quelques gouttes de citron, un peu de piment, et servez.


Tartine de dip aux oignons et pommes vertes

[image: e9782754047739_i0105.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0106.jpg] 10 min [image: e9782754047739_i0107.jpg] 1-2 h

4 tranches de pain de froment • ½ sachet de soupe à l’oignon déshydratée • 150 g de fromage blanc • 2 cuil. à soupe de crème fraîche • 1 pomme granny-smith • 1 citron


➊ Mélangez la soupe à l’oignon déshydratée au fromage blanc et à la crème dans un petit bol. Laissez macérer 1 à 2 heures, puis mélangez encore 1 fois. ➋ Épluchez et épépinez la pomme, coupez-la en fins quartiers et citronnez-les pour éviter qu’ils ne noircissent. ➌ Grillez rapidement le pain, tartinez de dip à l’oignon et garnissez de quartiers de pomme verte.


Tartine de tapenade maison

[image: e9782754047739_i0108.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0109.jpg] 10 min

1 baguette croustillante • 150 g d’olives noires dénoyautées • 6 filets d’anchois • 2 cuil. à soupe de câpres • 1 gousse d’ail • 6 cuil. à soupe d’huile d’olive • poivre du moulin


➊ Mixez les olives, les anchois, les câpres et la gousse d’ail écrasée jusqu’à l’obtention d’une crème bien lisse. ➋ Versez l’huile d’olive en filet tout en mélangeant, poivrez et gardez au réfrigérateur jusqu’au moment de servir. ❸ Tartinez les tranches de pain et dégustez.


Baguette fourrée au tartare

[image: e9782754047739_i0110.jpg] 4-6 [image: e9782754047739_i0111.jpg] 20 min [image: e9782754047739_i0112.jpg] 1 h

300 g de steak haché extra-frais • 2 jaunes d’œufs • 1 oignon • 2 cuil. à soupe de câpres • 5 cornichons • ½ bouquet de persil • 2 cuil. à soupe de ketchup • 1 cuil. à soupe de Worcester sauce • 2 cuil. à soupe d’huile de tournesol • 1 cuil. à café de moutarde • Tabasco® • sel • poivre


➊ Épluchez et hachez l’oignon. Équeutez, rincez et hachez le persil. Hachez très finement les câpres et les cornichons. ➋ Dans un grand saladier, mélangez intimement le steak haché, les jaunes d’œufs, les câpres, les cornichons, le persil, l’oignon, le ketchup, la Worcester sauce, l’huile et la moutarde. Assaisonnez de sel, poivre et Tabasco® à votre goût. ❸ À l’aide d’un long couteau, enlevez la mie de la baguette et remplissez celle-ci de steak tartare. Pour faciliter l’opération, vous pouvez la couper en 2. ❹ Mettez la baguette fourrée au réfrigérateur pendant 1 heure pour laisser la farce durcir. Ainsi, elle ne s’émiettera pas lorsque vous découperez des tranches fourrées.


Baguette du Midi

[image: e9782754047739_i0113.jpg] 4-6 [image: e9782754047739_i0114.jpg] 20 min [image: e9782754047739_i0115.jpg] 30 min [image: e9782754047739_i0116.jpg] 2 h

1 baguette • 1 gros oignon • 2 poivrons rouges • 1 boîte d’anchois salés • 120 g d’olives noires • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 gousse d’ail • 10 feuilles de basilic • poivre


➊ Faites griller les poivrons au four à 200 °C (th. 7) pendant 30 minutes. Laissez refroidir, épluchez-les et découpez-les en lanières. Épluchez l’oignon et coupez-le en rondelles. Dénoyautez les olives, épluchez la gousse d’ail et coupez-la en 2. Faites dessaler les filets d’anchois 15 minutes dans un bol d’eau. ➋ Coupez la baguette en 2 dans le sens de la longueur. Frottez chaque moitié avec la gousse d’ail et arrosez le pain d’un filet d’huile d’olive. Alignez les rondelles d’oignon, disposez les lanières de poivron par-dessus. Posez les filets d’anchois dessalés en croix par-dessus et terminez par les olives. ❸ Décorez de quelques feuilles de basilic ciselées et recouvrez de l’autre moitié de la baguette. Posez une planche à découper sur la baguette et chargez-la de poids (par exemple des boîtes de conserve) de manière à bien l’écraser pendant 2 heures. Pour servir, découpez la baguette bagnat en tranches.


Tartine aux œufs et aux olives

[image: e9782754047739_i0117.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0118.jpg] 15 min

6 larges tranches de pain bis • 4 œufs durs • 150 g d’olives noires • 3 cuil. à soupe de câpres au vinaigre • 3 cuil. à soupe de persil ciselé • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel • poivre


➊ Écalez les œufs durs et coupez-les en 4. Déposez-les dans un grand bol et écrasez-les avec l’huile d’olive. ➋ Dénoyautez et hachez les olives, coupez les câpres en petits dés. ❸ Mélangez les œufs aux olives, aux câpres et au persil ciselé. Salez et poivrez. ❹ Étalez le mélange aux œufs sur les tartines de pain bis.


Tartine aux œufs mayo

[image: e9782754047739_i0119.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0120.jpg] 15 min

4 tranches de pain de seigle • 4 œufs durs • 4 cuil. à soupe de mayonnaise • ½ cuil. à café de paprika • ½ cuil. à café de curry • 1 cuil. à café de moutarde • sel • poivre

Pour décorer : de fines lanières de poivron rouge


➊ Écalez les œufs durs et coupez-les en 4 au-dessus d’un saladier. Mélangez-les à la mayonnaise, au paprika, au curry et à la moutarde. Salez et poivrez. ➋ Toastez rapidement les tranches de pain et tartinez-les du mélange. Décorez de lanières de poivron rouge.


Tartine à la crème de saumon fumé

[image: e9782754047739_i0121.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0122.jpg] 15 min

4 tranches de pain aux céréales • 100 g de saumon fumé • 2 œufs durs • 4 cuil. à soupe de mayonnaise ou de crème fraîche épaisse • 3 cuil. à soupe d’aneth frais ciselé • sel • poivre


➊ Hachez très finement (ou passez au mixeur électrique) le saumon et les œufs durs. Mélangez-les à la mayonnaise ou à la crème fraîche, et à l’aneth. Salez et poivrez généreusement. ➋ Garnissez les tranches de pain.


Tartine à la crème de thon

[image: e9782754047739_i0123.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0124.jpg] 10 min

4 tranches de pain • 150 g de thon en boîte • 120 g de fromage à tartiner (type St Môret®) • 6 brins de ciboulette • quelques gouttes de jus de citron • sel • poivre


➊ Égouttez le thon, ciselez les brins de ciboulette. Mixez ou écrasez à la fourchette le thon, la ciboulette et le fromage à tartiner. Assaisonnez de jus de citron, sel et poivre. ➋ Garnissez les tartines de pain.


Blini de tarama « amélioré »

[image: e9782754047739_i0125.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0126.jpg] 10 min

4 gros blinis ou 16 petits • 125 g de tarama • des œufs de lump ou de saumon • 10 cl d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de jus de citron • 1 petit oignon • sel • poivre


➊ Épluchez et hachez très finement l’oignon. ➋ Incorporez l’oignon au tarama et, peu à peu, ajoutez l’huile d’olive, puis le jus de citron. Salez et poivrez, incorporez délicatement les œufs de poisson. Servez sur les blinis réchauffés.


Tartines de pita au houmous

[image: e9782754047739_i0127.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0128.jpg] 20 min

3 pains plats libanais • 3 cuil. à soupe de pignons de pin Pour le houmous : 200 g de pois chiches cuits • 3 cuil. à soupe de crème de sésame • 1 citron • 2 gousses d’ail • sel • poivre


➊ Pressez le citron, épluchez et pilez l’ail. Mettez tous les ingrédients du houmous dans le bol d’un mixeur et mixez jusqu’à l’obtention d’une crème très lisse. Ajoutez quelques gouttes d’eau si la consistance est trop compacte. ➋ Ouvrez chaque pain en 2. Tartinez-en généreusement la moitié de houmous et roulez-le sur lui-même comme une crêpe. Tranchez-le pour obtenir des tartines roulées. Parsemez de quelques pignons et servez.


Tartine à la saucisse de Francfort

[image: e9782754047739_i0129.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0130.jpg] 10 min [image: e9782754047739_i0131.jpg] 10 min

4 tranches de pain de mie • 4 saucisses de Francfort • 1 cuil. à soupe de moutarde • 4 cuil. à soupe de gruyère râpé


➊ Préchauffez le four à 190 °C (th. 6-7). Détaillez les saucisses en rondelles moyennes. ➋ Tartinez les tranches de pain de mie d’une bonne couche de moutarde et coupez chacune d’entre elles en 4 triangles. Déposez 1 ou 2 rondelles de saucisse sur chaque morceau, recouvrez d’un peu de gruyère et enfournez pour une dizaine de minutes, le temps de faire fondre et gratiner le fromage.

 


Notre conseil : vous pouvez remplacer la moutarde par du ketchup.


Tartine auvergnate

[image: e9782754047739_i0132.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0133.jpg] 10 min [image: e9782754047739_i0134.jpg] 10 min

4 tranches de pain de campagne • 150 g de fourme d’Ambert • 30 g de beurre • 2 cuil. à soupe de moutarde forte


➊ Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Beurrez les tranches de pain et enduisez-les de moutarde. ➋ Découpez le fromage en fines lamelles. Déposez-les sur le pain, en laissant 1 cm tout autour. ❸ Enfournez pour 10 minutes environ. Servez chaud ou tiède.

 


Notre conseil : vous pouvez intercaler de fines rondelles de tomates entre la moutarde et le fromage.


Tartines tricolores

[image: e9782754047739_i0135.jpg] 4-6 [image: e9782754047739_i0136.jpg] 30 min [image: e9782754047739_i0137.jpg] 2 h

1 pain de mie entier non tranché • 200 g de saumon fumé • 70 g de beurre mou • 2 cuil. à soupe d’aneth ciselé • 2 cuil. à soupe de persil plat ciselé • 2 cuil. à soupe de ciboulette ciselée


➊ Mixez le beurre mou avec les herbes hachées. ➋ Avec un grand couteau bien aiguisé, éliminez tous les bords durs et foncés du pain de mie. Coupez-le dans le sens de la longueur en tranches d’environ 8 mm d’épaisseur. Recouvrez-les d’un linge humide pour éviter qu’elles ne se dessèchent. ❸ Beurrez les tranches de beurre aux herbes. Égalisez la couche de beurre à l’aide d’un couteau. Complétez avec une tranche de saumon pour recouvrir entièrement le pain. ❹ Beurrez à nouveau. Enroulez complètement la tranche de pain sur elle-même dans le sens de la largeur et enfermez chaque cylindre obtenu dans du film plastique. ❺ Mettez au réfrigérateur 1 à 2 heures jusqu’à ce que le beurre durcisse. Retirez le film et tranchez le cylindre en fines tranches.


Tartine au roquefort

[image: e9782754047739_i0138.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0139.jpg] 10 min

4 tranches de pain de mie • 60 g de roquefort • 30 g de beurre mou • 1 cuil. à soupe de persil haché • 1 cuil. à soupe de ciboulette hachée • sel • poivre


➊ Travaillez le roquefort avec le beurre mou pour obtenir une pâte. Ajoutez le persil, la ciboulette, salez, poivrez, et mélangez encore. ➋ Tartinez les pains de la crème obtenue, coupez-les en 2 dans le sens de la diagonale et présentez sur une assiette de service.


Tartine de fromage blanc et olives

[image: e9782754047739_i0140.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0141.jpg] 10 min

4 tranches de pain au choix • 100 g de fromage blanc • 150 g d’olives dénoyautées et hachées • 3 cuil. à soupe de câpres hachées • 4 cornichons hachés • 8 brins de persil • sel • poivre


➊ Salez et poivrez le fromage banc, étalez-le sur le pain. ➋ Déposez une couche de cornichons et de câpres et ajoutez les olives. Décorez avec quelques feuilles de persil et coupez en 2.


Tartine au céleri

[image: e9782754047739_i0142.jpg] 4 [image: e9782754047739_i0143.jpg] 15 min

4 tranches de pain au choix • 4 branches de céleri • 30 g de beurre mou • 15 cl de crème fraîche épaisse • 30 g de parmesan râpé • sel • poivre


➊ Rincez, séchez et hachez le céleri. Fouettez la crème fraîche avec du sel et du poivre, incorporez le céleri et le parmesan. ➋ Beurrez le pain et étalez la préparation.
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