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 Mon  histoire  d'amour  avec  les  croques
 remonte  à  loin.  Nous  sommes  deux  vieux
 amis  d'enfance  en  quelque  sorte.  Tout
 comme  moi,  vous  avez  certainement
 grandi  en  mangeant  ce  sandwich  composé
 de  pain  de  mie,  de  beurre,  de  jambon
 et  de  fromage,  difficile  de  faire  plus
 simple  que  les  ingrédients  du  croque  !
 Traditionnel,  express,  facile  à  cuisiner
 et  incontournable  parmi  les  classiques
 de  la  cuisine  française,  le  croque  est  un
 intemporel  qui  fait  toujours  des  ravages.
 Il  se  veut  aujourd'hui  de  plus
 en  plus  tendance.
 Le  croque,  au  même  titre  que  les
 tartes  ou  les  pizzas,  offre  mille  et
 une  possibilités  de  le  préparer.  Avec
 ou  sans  viande,  avec  beaucoup  de
 fromage  ou  un  peu  moins,  à  base
 d'une  préparation  mijotée  ou  recouvert
 d'une  béchamel,  épicé  ou  non...  Bref,  tout
 le  monde  peut  y  trouver  son  plaisir  !
 Qu'il  soit  gratiné  à  souhait  ou  fondant  à
 cœur,  avec  de  la  béchamel,  de  la  crème
 ou  du  fromage  râpé  (par  ici  les  comté,
 gruyère,  beaufort  et  autres  fromages  à
 pâte  dure),  le  plaisir  régressif  du  croque  se
 partage  volontiers  à  toutes  les  occasions.
 UN  PEU  D'HISTOIRE
 Faisons  un  bref  rappel  quant  à  l'origine  du
 croque,  plus  communément  appelé  croque-
monsieur.  Incontournable  des  bistrots
 parisiens,  le  croque-monsieur  tire  en  effet
 ses  origines  de  notre  capitale,  Paris  !
 Il  serait  né  en  1910  dans  l'une  des  brasseries
 du  boulevard  des  Capucines.  Selon  la
 légende,  Michel  Lucarna,  un  bistrotier  qui
 manquait  de  pain  pour  faire  ses  sandwichs
 du  jour,  aurait  alors  décidé  d'utiliser  du
 pain  de  mie  légèrement  cuit  au  four  pour
 reproduire  le  croquant  d'une  baguette.
 introduction
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 LE  PRODUIT  AVANT  TOUT
 Avec  le  temps,  j'ai  de  plus  en  plus
 abandonné  le  pain  de  mie  classique
 des  croque-monsieur  et  des  toastinettes
 enveloppées  de  plastique,  au  profit
 du  pain  de  campagne  et  de  fromages
 de  qualité,  ayant  du  goût  et  produits  par
 des  artisans  locaux  désireux  de  perpétuer
 leur  savoir-faire.  Vous  l'aurez  compris,
 la  réussite  et  la  saveur  de  vos  croques
 dépendront  de  la  qualité  des  produits
 que  vous  cuisinerez.  Privilégiez  les  circuits
 courts  et  vos  artisans  locaux  :  nous  avons
 tous  un  rôle  à  jouer  quotidiennement
 pour  soutenir  nos  producteurs.  Il  est
 important  de  rappeler  que  les  saisons
 rythment  notre  quotidien  et  que  les  fruits
 et  légumes  n'échappent  pas  à  cette
 règle.  Dans  la  mesure  du  possible,  allez
 à  la  rencontre  d'artisans  passionnés  :
 agriculteurs,  paysans,  apiculteurs,
 maraîchers,  épiciers,  boulangers,
 charcutiers,  fromagers  affineurs,  pêcheurs,
 toutes  ces  femmes  et  ces  hommes
 de  talent  qui  auront  tous  une  histoire
 à  vous  raconter  avec  en  commun
 l'humain  et  l'amour  de  leurs  produits  !
 Je  suis  avant  tout  un  passionné  des
 bons  produits  et  admiratif  de  toutes  ces
 personnes  qui  font  un  travail  formidable.
 Alors  valorisons  ensemble  leur  travail  !
 RÉUSSIR  UN  CROQUE,  C
 '
 EST  FACILE  ?
 Quoi  de  plus  simple  que  de  cuisiner
 un  croque  sur  le  pouce  ?  En  théorie,
 oui.  Dans  la  pratique...  ça  se  discute.
 Le  mauvais  choix  du  pain,  une  recette
 trop  tarabiscotée,  une  cuisson  ratée,
 la  garniture  mal  arrangée,  l'oubli
 des  condiments,  etc.  Il  y  a  quelques
 règles  à  suivre  pour  que  votre
 croque  soit  un  véritable  succès  !
 Le  pain
 Le  pain,  ingrédient  principal  du
 croque,  doit  être  de  qualité.  Je  vous
 en  parle  un  peu  plus  loin.
 Le  fromage
 Tout  comme  le  pain,  plus  le  fromage  sort
 un  peu  de  l'ordinaire,  plus  le  croque  aura
 de  l'originalité  et  du  goût.  Aux  amateurs
 de  fromages  forts,  je  conseille  le  roquefort,
 la  fourme  d'Ambert  ou  le  gorgonzola.
 Pour  les  moins  audacieux,  préférez  du
 gouda,  du  comté  vieux,  du  cheddar,  de
 la  mozzarella,  du  brie  ou  des  fromages
 de  chèvre.  Les  possibilités  sont  multiples  !
 La  garniture
 Parce  qu'il  n'y  a  pas  que  le  jambon  blanc
 dans  la  vie,  on  peut  faire  d'excellents
 croques  avec  du  poulet,  du  jambon  de
 Parme,  un  poisson  fumé,  certains  légumes,
 du  pastrami  et,  pour  les  plus  fous  d'entre
 nous,  de  la  truffe  ou  des  morilles.  Amusez-
vous  avec  ce  que  vous  avez  dans  votre
 réfrigérateur,  vous  pourriez  avoir  de  bonnes
 surprises.  Le  petit  plus  :  les  oignons  confits.
 Si  vous  aimez  cela,  ils  deviendront  l'une
 des  bases  récurrentes  de  vos  croques  !
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 Les  condiments
 Ceux  qui  pensent  qu'un  croque  n'a  besoin
 que  de  fromage  et  de  jambon  se  trompent.
 Il  a  besoin  de  tellement  plus  que  ça
 (notamment  beaucoup  d'amour  !)  et  surtout
 de  sauce.  Essayez  le  pesto  vert,  pour  le
 côté  relevé  optez  pour  de  la  moutarde  à
 l'ancienne  et,  si  vous  êtes  plutôt  sucré-salé,
 je  vous  recommande  vivement  de  tester
 la  moutarde  aigre-douce.  Et  pour  ceux
 qui  sont  encore  plus  fous  que  ça,  laissez-
vous  tenter  par  de  l'huile  à  l'ail  des  ours,
 du  caviar  de  tomates  ou  de  cornichons
 (je  raffole  de  cette  récente  découverte  !).
 Je  vous  glisse  quelques  recettes  de
 sauces  dans  les  pages  de  ce  livre  pour
 que  vous  puissiez  les  réaliser  maison  !
 Moelleux  ou  croustillant  ?
 Le  croque  a  3  principaux  modes  de
 cuisson  :  à  la  poêle,  au  four  ou  avec
 un  appareil  à  croque-monsieur.  Si  vous
 n'avez  pas  ce  dernier,  vous  pouvez
 tout  à  fait  réaliser  de  délicieux  croques
 dans  une  poêle  antiadhésive.  Beurrez
 légèrement  les  deux  faces  extérieures
 de  vos  tranches  de  pain  de  mie  en
 veillant  à  ne  pas  les  déchirer.
 Puis  garnissez  l'intérieur  avec  les  ingrédients
 des  différentes  recettes  de  ce  livre  pour
 celles  où  j'ai  fait  mention  d'une  cuisson  à
 la  poêle.  Placez  cette  dernière  sur  un  feu
 moyen  avec  une  noix  de  beurre.  Quand
 la  poêle  est  bien  chaude,  mettez-y  vos
 croques.  Appuyez  légèrement  dessus  pour
 éviter  une  trop  grande  épaisseur,  ce  qui
 empêcherait  une  bonne  cuisson  à  cœur.
 Réussir  un  croque  au  four,  à  savoir  doré
 à  point  et  moelleux  à  cœur,  n'est  pas
 compliqué,  à  condition  de  connaître
 quelques  secrets  de  préparation.
 Sortez  votre  beurre  à  l'avance  du
 réfrigérateur.  Ce  sont  les  faces  externes
 de  votre  pain  qui  doivent  être  beurrées  car
 ce  sont  elles  qui  doreront  à  la  cuisson.
 Astuce  :  n'omettez  pas  de  passer
 les  croques  sous  le  gril  du  four  les
 5  dernières  minutes  de  cuisson  pour
 obtenir  cet  aspect  doré  et  croustillant.
 Il  vous  reste  des  croques  ?  Pas  de
 panique  !  Ils  se  conservent  très  bien  pour  le
 lendemain.  Veillez  à  ce  qu'ils  refroidissent
 bien  avant  de  les  filmer,  puis  placez-les  en
 bas  de  votre  réfrigérateur.  Le  lendemain,
 quand  vous  les  réchaufferez  au  four,
 sortez-les  à  l'avance  pour  qu'ils  soient  à
 température  ambiante  et  ne  chauffez  pas
 trop  le  four  (80-100  °C)  pour  éviter  que  le
 croque  ne  brûle  sans  chauffer  au  cœur.
 EN  CONCLUSION
 Le  croque  s'adapte  à  toutes  les  cuisines
 et  à  tous  les  cuisiniers,  même  débutants
 et  même  avec  les  restes  de  la  semaine  !
 Prenez  du  plaisir  à  les  cuisiner  et  à  les
 déguster,  c'est  l'objectif  de  ce  livre  !
 Avec  ces  50  recettes,  vous  savez
 désormais  ce  que  vous  mangerez
 ce  soir  sans  rater  la  préparation  ni  la
 cuisson  de  vos  prochains  croques  !
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 C'est  la  base  de  la  base,  alors  on  le  choisit
 avec  attention  et  surtout,  on  le  prend  de
 qualité.  Privilégiez  donc  le  pain  de  votre
 boulanger  de  quartier.  Faites-vous  plaisir
 et  explorez  des  sentiers  encore  jamais
 parcourus.  Certains  produits  et  certaines
 garnitures  se  marieront  parfaitement
 avec  tel  ou  tel  pain.  Mais  ne  faites  pas
 n'importe  quoi  et  surtout  faites-moi  plaisir,
 quoi  qu'il  arrive,  conservez  la  croûte  !
 Le  pain  de  mie
 C'est  le  pain  d'origine  du  croque  !  Le  pain
 de  mie  tient  son  nom  de  sa  large  partie
 de  mie  et  d'une  très  mince  épaisseur  de
 croûte  de  par  sa  cuisson  en  moule.  Une
 pâte  composée  de  farine,  de  sel  et  de
 levure  à  laquelle  on  ajoute  du  beurre,  du
 lait,  du  sucre  et  des  œufs.  Voici  la  recette
 d'un  bon  pain  de  mie  moelleux  et  plus
 tendre  qu'un  pain  traditionnel.  La  mie  y  est
 aussi  plus  dense  et  la  croûte  bien  souple.
 Le  pain  de  campagne
 Le  pain  de  campagne  est  le  plus  souvent
 composé  d'un  mélange  de  farines  de  blé  et
 de  seigle.  Sa  composition  peut  varier,  c'est
 pourquoi  on  ne  lui  connaît  pas  de  recette
 de  base  précise.  On  sait  cependant  que
 le  pétrissage  et  le  mode  de  fermentation
 permettent  à  la  pâte  de  ne  pas  blanchir.  Le
 pain  de  campagne  est  alors  souvent  rangé
 dans  la  catégorie  des  pains  rustiques  :  sa
 croûte,  la  couleur  légèrement  beige  de
 sa  mie  et  sa  saveur  quelque  peu  acide
 le  distinguent  du  pain  blanc  classique.
 Le  pain  brioché
 La  brioche  est  une  pâtisserie  en  pâte
 levée,  légère  et  gonflée,  plus  ou  moins
 riche  en  œufs  et  en  beurre.  La  pâte  à
 brioche  remonte  au  Moyen  Âge,  où  l'on
 fabriquait  des  pâtisseries  ressemblant
 aux  brioches  actuelles.  Ancrée  dans  son
 terroir,  chaque  brioche  possède  sa  propre
 histoire.  Au  Moyen  Âge,  chaque  famille
 vendéenne  fabriquait  sa  «  gâche  »  :
 brioche  à  mie  serrée  également  appelée
 «  galette  pacaude  »,  «  pain  de  Pâques  »
 ou  «  alize  vendéenne  »  pour  les  fêtes  de
 Pâques  et  les  mariages.  Au  XIXe  siècle,  les
 artisans-boulangers  en  modifièrent  la
 recette  et  la  présentation  en  la  tressant.
 C'est  l'apparition  de  la  brioche  tressée,
 à  base  de  farine,  d'œufs  et  de  beurre,
 parfumée  à  la  fleur  d'oranger  ou  à  l'eau-
de-vie,  avec  ou  sans  crème  fraîche.  En
 préparant  un  croque  sucré  avec  de  la
 brioche,  c'est  de  la  gourmandise  assurée
 pour  les  petits  comme  pour  les  grands.
 Le  pain  au  maïs
 Ce  pain  à  base  de  farine  de  maïs,  de  plus
 en  plus  tendance,  a  un  goût  légèrement
 sucré.  Un  pain  aux  saveurs  prononcées,
 à  la  mie  jaune,  parsemée  de  graines  de
 tournesol  et  de  billes  de  maïs  croustillantes.
 Son  côté  sucré  se  marie  bien  avec
 des  légumes  aux  saveurs  estivales.
 Il  s'associe  par  ailleurs  à  de  la  farine
 d'orge  et  de  blé.  Si  vous  ne  le  connaissez
 pas,  je  ne  peux  que  vous  encourager
 à  le  tester  dans  certaines  recettes  !
 Le  pain  d'épeautre
 Le  retour  du  pain  d'épeautre  s'explique  par
 ses  vertus  nutritionnelles  et  qualitatives.
 Il  en  existe  deux  types.  Le  «  petit  épeautre  »
 est  cultivé  dans  des  régions  comme  la
 Provence,  les  Alpes  ou  en  Espagne.  Le
 «  grand  épeautre  »  pousse  dans  le  nord
 de  la  France.  C'est  une  bonne  alternative
 au  pain  de  campagne.  Cousin  du  blé,
 l'épeautre  est  une  céréale  très  ancienne,
 très  résistante  au  froid  avec  une  faible
 proportion  de  gluten.  Il  est  conseillée  aux
 personnes  intolérantes  à  la  protéine  de  blé.
 les  pains
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 les
 sauces
 Optez  pour  des
 sauces  et  des
 condiments  maison  !
 Idéales  pour  vos
 croques,  ces  recettes
 vous  seront  tout
 aussi  profitables
 pour  vos  autres
 plats  et  desserts.
 Alors  lancez-vous  !
 Pesto  vert
 2  bottes  de  basilic  •  50  g  de  pignons  de  pin
 •
 50  g  de  parmesan  râpé  •  2  gousses  d'ail  •  8  c.  à
 soupe  d'huile  d'olive  •  Sel  et  poivre  du  moulin
 Mettez  le  basilic,  les  pignons,  le  parmesan
 et  l'ail  dans  le  bol  d'un  mixeur,  mixez,  puis
 ajoutez  au  fur  et  mesure  l'huile  jusqu'à
 obtenir  une  consistance  homogène.
 Assaisonnez  à  votre  convenance.
 Houmous
 200  g  de  pois  chiches  en  bocal
 •
 1
 /2  c.  à  café  de  tahini  •  2  c.  à  soupe
 d'huile  d'olive  •  2  c.  à  soupe  de  jus
 de  citron  •  1  c.  à  café  de  cumin  en
 poudre  •  1  gousse  d'ail  •  2  c.  à  soupe
 d'eau  •  Sel  et  poivre  du  moulin
 Mettez  tous  les  ingrédients  dans  le  bol
 de  votre  mixeur.  Mixez  jusqu'à  obtenir  un
 mélange  bien  lisse.  Au  besoin,  ajoutez  un
 peu  d'eau  si  vous  trouvez  la  préparation
 trop  épaisse.  Rectifiez  l'assaisonnement  à
 votre  convenance  (sel,  cumin,  citron,  etc.)
 Sauce  béarnaise
 1
 /2  botte  d'estragon  •  10  cl  de  vin  blanc  sec
 •
 10  cl  de  vinaigre  d'alcool  blanc  •  2  échalotes
 •
 300  g  de  beurre  doux  •  1/2  botte  de  cerfeuil
 •
 4  jaunes  d'œufs  •  Sel  et  poivre  du  moulin
 Dans  une  casserole,  faites  réduire  le  vinaigre,
 le  vin  blanc,  les  échalotes  émincées,  un  tour  de
 moulin  à  poivre  et  la  moitié  des  herbes  hachées
 à  l'équivalent  de  4  cuillerées  à  soupe  et  laissez
 refroidir  un  peu.  Ajoutez  les  jaunes  d'œufs  et  une
 pincée  de  sel.  Fouettez  énergiquement  sur  feu
 doux.  Mettez  à  cuire  doucement  le  sabayon  :
 celui-ci  doit  être  mousseux,  onctueux  et  aérien.
 Ajoutez  progressivement  le
 beurre  chaud  et  écumé  sans
 cesser  de  remuer.  Ajoutez
 le  reste  des  herbes
 fraîches  et  tenez  au
 bain-marie  jusqu'à
 utilisation.  Conservez  au
 frais  si  vous  ne  l'utilisez
 pas  immédiatement.
 Huile  à  l'ail  des  ours
 100  g  d'ail  des  ours  •  35  cl  d'huile
 neutre  (colza  ou  pépins  de  raisin)
 Chauffez  l'huile  dans  une  petite
 casserole  à  feu  moyen  jusqu'à  ce
 qu'elle  atteigne  60  °C.  Blanchissez
 l'ail  des  ours  dans  une  casserole  d'eau
 bouillante  pendant  1  minute.  Égouttez.
 Une  fois  l'huile  à  température,  coupez
 le  feu  et  plongez  l'ail  des  ours  dedans.
 Mixez  et  laissez  l'huile  infuser  pendant
 12  heures.  Filtrez  puis  versez  l'huile
 dans  une  bouteille.  Elle  se  conserve
 au  réfrigérateur  plusieurs  mois.
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les pains

C'est la base de la base, alors on le choisit
avec attention et surtout, on le prend de
qualité. Privilégiez donc le pain de votre
boulanger de quartier. Faites-vous plaisir
et explorez des sentiers encore jamais
parcourus. Certains produits et certaines
garnitures se marieront parfaitement
avec tel ou tel pain. Mais ne faites pas
n'importe quoi et surtout faites-moi plaisir,
quoi qu'il arrive, conservez la crolte !

Le pain de mie

C'est le pain d'origine du croque ! Le pain
de mie tient son nom de sa large partie
de mie et d'une trés mince épaisseur de
crolte de par sa cuisson en moule. Une
pdte composée de farine, de sel et de
levure & laquelle on gjoute du beurre, du
lait, du sucre et des ceufs. Voici la recette
d'un bon pain de mie moelleux et plus
tendre gu'un pain traditionnel. La mie y est
aussi plus dense et la crolte bien souple.

Le pain de campagne

Le pain de campagne est le plus souvent
composé d'un mélange de farines de blé et
de seigle. Sa composition peut varier, c'est
pourquoi on ne lui connait pas de recette
de base précise. On sait cependant que

le pétrissage et le mode de fermentation
permettent d la pdte de ne pas blanchir. Le
pain de campagne est alors souvent rangé
dans la catégorie des pains rustiques : sa
crolte, la couleur légérement beige de

sa mie et sa saveur quelque peu acide

le distinguent du pain blanc classique.

Le pain brioché

La brioche est une pdatisserie en pate
levée, légere et gonflée, plus ou moins
riche en ceufs et en beurre. La pate &
brioche remonte au Moyen Age, ou 'on
fabriquait des patisseries ressemblant
aux brioches actuelles. Ancrée dans son
terroir, chaque brioche posséde sa propre
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histoire. Au Moyen Age, chaque famille
vendéenne fabriquait sa « gache » :
brioche & mie serrée également appelée
« galette pacaude », « pain de Paques »
ou « alize vendéenne » pour les fétes de
Paques et les mariages. Au xix® siecle, les
artisans-boulangers en modifierent la
recette et la présentation en la tressant.
C’est 'apparition de la brioche tressée,
a base de farine, d'ceufs et de beurre,
parfumée a la fleur d'oranger ou & l'eau-
de-vie, avec ou sans creme fraiche. En
préparant un croque sucré avec de la
brioche, c'est de la gourmandise assurée
pour les petits comme pour les grands.

Le pain au madis

Ce pain & base de farine de maiis, de plus
en plus tendance, a un goUt légérement
sucré. Un pain aux saveurs prononcées,

a la mie jaune, parsemée de graines de
tournesol et de billes de mais croustillantes.
Son co6té sucré se marie bien avec

des légumes aux saveurs estivales.

Il s'associe par ailleurs & de la farine
d'orge et de blé. Si vous ne le connaissez
pas, je ne peux que vous encourager

a le tester dans certaines recettes !

Le pain d’épeautre

Le retour du pain d'épeautre s'explique par
ses vertus nutritionnelles et qualitatives.

Il en existe deux types. Le « petit épeautre »
est cultivé dans des régions comme la
Provence, les Alpes ou en Espagne. Le

« grand épeautre » pousse dans le nord
de la France. C'est une bonne alternative
au pain de campagne. Cousin du blé,
épeautre est une céréale trés ancienne,
tres résistante au froid avec une faible
proportion de gluten. Il est conseillée aux
personnes intolérantes a la protéine de blé.
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gousse dail - 2 c. & soupe
et poivre du moulin

les “
sauces

Optez pour des
sauces et des

. condiments maison!
Idéales pour vos
croques, ces recettes

ettez tous Ies ingrédients dans le bol
- de votre mixeur. Mixez jusqu’a obtenir un
mélange bien lisse. Au besoin, ajoutez un

vous seront tout h - peu d’eau si vous trouvez la préparation

aussi profitables ; trop épaisse. Rectifiez Icssousonneme t o

pour vos autres ~ votre convenance (sel, cumin, citron, ete.)
i & g

plats et desserts.
Alors lancez-vous !

Pesto vert

2 bottes de basilic - 50 g de pignons de pin -
50 g de parmesan rdpé - 2 gousses d'ail - 8 c. a
soupe d’huile d'olive - Sel et poivre du moulin

Mettez le basilic, les plgnons, le parmesan
et I'ail dans le bol d’'un mixeur, mixez, pUIs
ajoutez au fur et mesure l'huile j S
obtenlr une cqqslstcmce homo

Sauce béarnaise

1/, botte d'estragon - 10 cl de vin blanc sec -
10 cl de vinaigre d’alcool blanc - 2 échalotes -
300 g de beurre doux - 1/, botte de cerfeuil -
4 jaunes d'ceufs - Sel et poivre du moulin

Dans une casserole, faites réduire le vinaigre,

Huile & P’ail des ours * levin blanc, les échalotes émincées, un tour de
100 g d'ail des ours - 35 cl d’huile . moulin a poivre et la moitié des herbes hachees
neutre (colza ou pépins de raisin) . aleéquivalent de 4 cuillerées a soupe et Iaissez

5 " refroidir un peu. Ajoutez les jaunes d’ceufs {une
Chauffez I'huile dans une petite pincée de sel. Fouettez energtguement sur feu
casserole a feu moyen jusqu'a ce doux. Mettez a cuire  doucement le sabayon :
qu’elle atteigne 60 °C. Blanchissez celui-ci doit étre mousseux, onctueux et aérien. )

gressivement le - 3
haud et écumé scms
sser de remuer. Ajoutez

ste des herbes
iches et tenez au
arie jusqu'a
i sation. Conservez au
'rs“S| vous ne ['utilisez
‘pas mmediatement.

I'ail des ours dans une casserole d’eau
bouillante pendant 1 minute. Egouttez.
Une fois I'huile a température, coupez
le feu et plongez 'ail des ours dedans.
Mixez et laissez 'huile infuser pendant = 4
12 heures. Filtrez puis versez I'huile §
dans une bouteille. Elle se conserve
au réfrigérateur plusieurs mois.
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LE PRODUIT AVANT TOUT

Avec le temps, j'ai de plus en plus
abandonné le pain de mie classique

des croque-monsieur et des toastinettes
enveloppées de plastique, au profit

du pain de campagne et de fromages

de qualité, ayant du godt et produits par
des artisans locaux désireux de perpétuer
leur savoir-faire. Vous I'aurez compris,

la réussite et la saveur de vos croques
dépendront de la qualité des produits
que vous cuisinerez. Privilégiez les circuits
courts et vos artisans locaux : nous avons
tous un réle & jouer quotidiennement
pour soutenir nos producteurs. Il est
important de rappeler que les saisons
rythment notre quotidien et que les fruits
et légumes n'échappent pas a cette
regle. Dans la mesure du possible, allez

a la rencontre d'artisans passionnés :
agriculteurs, paysans, apiculteurs,
maraichers, épiciers, boulangers,
charcutiers, fromagers affineurs, pécheurs,
toutes ces femmes et ces hommes

de talent qui auront tous une histoire

4 vVous raconter avec en commun
'humain et 'amour de leurs produits !

Je suis avant tout un passionné des

bons produits et admiratif de toutes ces
personnes qui font un travail formidable.
Alors valorisons ensemble leur travail !

REUSSIR UN CROQUE, CEST FACILE ?
Quoi de plus simple que de cuisiner

un croque sur le pouce ? En théorie,

oui. Dans la pratique... ¢a se discute.

Le mauvais choix du pain, une recette
trop tarabiscotée, une cuisson ratee,

la garniture mal arrangée, l'oubli

des condiments, etc. Il y a quelques
regles & suivre pour que votre

croque soit un véritable succés !

Le pain

Le pain, ingrédient principal du
croque, doit étre de qualité. Je vous
en parle un peu plus loin.

Le fromage

Tout comme le pain, plus le fromage sort
un peu de l'ordinaire, plus le croque aura
de l'originalité et du goGt. Aux amateurs
de fromages forts, je conseille le roquefort,
la fourme d’Ambert ou le gorgonzola.

Pour les moins audacieux, préférez du
gouda, du comté vieux, du cheddar, de

la mozzarella, du brie ou des fromages

de cheévre. Les possibilités sont multiples !

La garniture

Parce qu'il N’y a pas que le jambon blanc
dans la vie, on peut faire d'excellents
croques avec du poulet, du jambon de
Parme, un poisson fumé, certains légumes,
du pastrami et, pour les plus fous d'entre
nous, de la truffe ou des morilles. Amusez-
VOUS avec ce que vous avez dans votre
réfrigérateur, vous pourriez avoir de bonnes
surprises. Le petit plus : les oignons confits.
Si vous aimez cela, ils deviendront 'une
des bases récurrentes de vos croques !
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introduction

Mon histoire d’'amour avec les croques
remonte & loin. Nous sommes deux vieux
amis d'enfance en quelque sorte. Tout
comme mMoi, vous avez certainement
grandi en mangeant ce sandwich composé
de pain de mie, de beurre, de jambon

et de fromage, difficile de faire plus

simple que les ingrédients du croque !

Traditionnel, express, facile a cuisiner

et incontournable parmi les classiques
de la cuisine frangaise, le croque est un
intemporel qui fait toujours des ravages.
Il se veut aujourd’hui de plus

en plus tendance.

Le croque, au méme titre que les

tartes ou les pizzas, offre mille et

une possibilités de le préparer. Avec

ou sans viande, avec beaucoup de
fromage ou un peu moins, & base

d'une préparation mijotée ou recouvert
d'une béchamel, épicé ou non.. Bref, tout
le monde peut y trouver son plaisir !

Qu'il soit gratiné & souhait ou fondant &
cceur, avec de la béchamel, de la créme
ou du fromage répé (par ici les comté,
gruyere, beaufort et autres fromages &
pate dure), le plaisir régressif du croque se
partage volontiers & toutes les occasions.

UN PEU D’HISTOIRE

Faisons un bref rappel quant a l'origine du
croque, plus communément appelé croque-
monsieur. Incontournable des bistrots
parisiens, le croque-monsieur tire en effet
ses origines de notre capitale, Paris !

Il serait né en 1910 dans I'une des brasseries
du boulevard des Capucines. Selon la
légende, Michel Lucarna, un bistrotier qui
manquait de pain pour faire ses sandwichs
du jour, aurait alors décidé d'utiliser du

pain de mie légerement cuit au four pour
reproduire le croquant d'une baguette.
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Les condiments

Ceux qui pensent qu'un croque n'a besoin
que de fromage et de jambon se trompent.
Il a besoin de tellement plus que ¢a
(notamment beaucoup d'amour !) et surtout
de sauce. Essayez le pesto vert, pour le
coté releve optez pour de la moutarde a
ancienne et, si vous étes plutdt sucré-sale,
je vous recommande vivement de tester

la moutarde aigre-douce. Et pour ceux

qui sont encore plus fous que ¢a, laissez-
vous tenter par de I'huile & I'ail des ours,

du caviar de tomates ou de cornichons

(je raffole de cette récente découverte ).
Je vous glisse quelques recettes de
sauces dans les pages de ce livre pour
que vous puissiez les réaliser maison !

Moelleux ou croustillant ?

Le croque a 3 principaux modes de
cuisson : & la poéle, au four ou avec

un appareil  croque-monsieur. Si vous
n'‘avez pas ce dernier, vous pouvez
tout & fait réaliser de délicieux croques
dans une poéle antiadhésive. Beurrez
legerement les deux faces extérieures
de vos tranches de pain de mie en
veillant & ne pas les déchirer.

Puis garnissez l'intérieur avec les ingreédients
des différentes recettes de ce livre pour
celles ou j'ai fait mention d'une cuisson a

la poéle. Placez cette derniére sur un feu
moyen avec une noix de beurre. Quand

la poéle est bien chaude, mettez-y vos
croques. Appuyez légerement dessus pour
éviter une trop grande épaisseur, ce qui
empécherait une bonne cuisson a coeur.

Réussir un croque au four, & savoir doré
a point et moelleux & cceur, N'est pas
compliqué, a condition de connaitre
quelques secrets de préparation.
Sortez votre beurre & 'avance du
réfrigérateur. Ce sont les faces externes
de votre pain qui doivent étre beurrées car
ce sont elles qui doreront & la cuisson.
Astuce : n'omettez pas de passer

les croques sous le gril du four les

5 dernieres minutes de cuisson pour
obtenir cet aspect doré et croustillant.

Il vous reste des croques ? Pas de

panique ! lls se conservent tres bien pour le
lendemain. Veillez & ce qu'ils refroidissent
bien avant de les filmer, puis placez-les en
bas de votre réfrigérateur. Le lendemain,
quand vous les réchaufferez au four,
sortez-les & 'avance pour qu'ils soient &
température ambiante et ne chauffez pas
trop le four (80-100 °C) pour éviter que le
croque ne brlle sans chauffer au coeur.

EN CONCLUSION

Le croque s'‘adapte & toutes les cuisines
et A tous les cuisiniers, méme débutants
et méme avec les restes de la semaine !
Prenez du plaisir & les cuisiner et d les
déguster, c’est 'objectif de ce livre !

Avec ces 50 recettes, vous savez
désormais ce que vous mangerez
ce soir sans rater la préparation ni la
cuisson de vos prochains croques !
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