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			Introduction

			Quand un gourmand évoque l’hiver, il pense immédiatement à des plats qui réchauffent le corps et réconfortent l’âme. Des soupes, des potées, mais aussi des gratins, dorés, parfumés, plébiscités par toute la famille.

			Version raffinée ou version rustique, en snack, en entrée, en plat principal, en accompagnement ou en dessert, le gratin se décline sur tous les modes. Il permet d’apaiser les appétits les plus impétueux, de réchauffer un plat de charcuterie ou de viande froide, de déguiser les restes.

			Quelques conseils pratiques :

			
					•	Utilisez des plats à four qui passent à table, ou encore des cocottes individuelles, très tendance.

					•	Surveillez vos gratins lorsque vous les passez sous le gril pour qu’ils soient juste dorés, sans brûler.

					•	Le gratin a attaché au fond du plat ? Normal ! Faites tremper le plat dans de l’eau très chaude savonneuse pendant plusieurs heures, il se nettoiera en quelques minutes.

			

			Voici 400 recettes de gratins pour toutes les occasions. Que diriez-vous d’une belle soupe au cantal, d’un surprenant croque camembert au calvados, de délicates gambas soufflées, d’une solide cocotte de Morteau aux cocos, d’un gratin d’endives au maroilles et, enfin, d’un sabayon de bananes, fraises gratinées aux spéculoos ?

			Vous ne résistez pas ? Bon appétit !

		

	
		
			Soupes

			[image: 3971.png]Mini cocottes de soupe gratinée à l’oignon et au comté

			4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 25 min

			600 g d’oignons • 1 litre de bouillon de bœuf • ½ baguette de pain • 200 g de comté râpé • 50 g de beurre • sel, poivre

			Réalisation

			Épluchez les oignons, émincez-les finement. Faites fondre le beurre dans une cocotte, mettez les oignons et faites-les fondre doucement en remuant souvent pendant 15 minutes. Salez peu, poivrez et arrosez de bouillon. Portez à ébullition.

			Coupez le pain en tranches fines. Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Répartissez la soupe à l’oignon dans quatre mini-­cocottes, déposez dessus quelques tranches de pain, parsemez de comté râpé et enfournez. Laissez cuire pendant 10 minutes, passez sous le gril pendant 3 à 5 minutes pour que le fromage soit bien doré. Servez immédiatement.

			[image: 3976.png]Soupe au cantal

			4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 15 min

			400 g d’oignons • 2 cuil. à soupe de graisse de canard • 1 litre de bouillon de bœuf • 150 g de petites pâtes • 4 tranches de pain de campagne • 200 g de cantal entre-deux râpé • sel, poivre

			Réalisation

			Épluchez et émincez très finement les oignons. Faites fondre la graisse de canard dans une sauteuse, faites revenir doucement les oignons émincés jusqu’à ce qu’ils deviennent transparents, salez, poivrez. Réservez.

			Portez le bouillon à ébullition, jetez les petites pâtes en pluie, salez peu, poivrez, mélangez, laissez cuire pendant 5 minutes, ajoutez les oignons revenus avec la graisse.

			Déposez une tranche de pain de campagne dans quatre grands bols à potage, versez la soupe dessus, saupoudrez de cantal et faites gratiner pendant 5 minutes sous le gril.

			[image: 3979.png]Soupe gratinée au chou

			4 pers. Préparation : 20 min – Cuisson : 1 h 10

			1 chou vert • 1 saucisson à cuire • 8 tranches de pain de campagne • 300 g de comté • 1 litre de bouillon de bœuf • 30 g de beurre • sel, poivre

			Réalisation

			Retirez les feuilles flétries du chou, coupez-le en lanières. Faites blanchir le chou dans de l’eau bouillante salée pendant 5 minutes, égouttez-le. Détaillez le saucisson en fines tranches. Coupez le comté en lamelles.

			Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Beurrez une cocotte allant au four. Déposez par couches successives : une tranche de pain, des lanières de chou, des tranches de saucisson, des lamelles de fromage. Salez légèrement, poivrez entre chaque couche.

			Arrosez de bouillon, terminez par des lamelles de fromage. Enfournez et faites cuire pendant 1 heure. Passez sous le gril pendant 5 minutes pour faire gratiner.

		

	

Bruschettas, crêpes et crostini

[image: 3982.png]Bruschettas au bacon et à la concassée de tomates

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 30 min

4 grandes tranches de pain de campagne • 16 tranches de bacon • 8 tomates • 4 tranches de comté • 6 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 gousses d’ail • 1 cuil. à café de thym • 1 pincée de sucre • sel, poivre

Réalisation

Pelez et épépinez les tomates, coupez-les en morceaux, ­mettez-les dans une casserole avec un peu de sel, de poivre, de thym, une pincée de sucre. Pelez les gousses d’ail, écrasez-les au presse-ail au-dessus de la casserole. Arrosez avec deux cuillerées à soupe d’huile d’olive et faites cuire à feu très doux pendant 20 minutes en mélangeant souvent, puis écrasez à la fourchette.

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Toastez les tranches de pain, badigeonnez-les d’huile, puis tartinez-les de concassée de tomates.

Disposez dessus quatre tranches de bacon et les tranches de comté.

Mettez au four et laissez cuire pendant 4 minutes, puis passez sous le gril pendant 3 à 5 minutes. Servez chaud ou tiède.

Conseil : vous pouvez préparer la concassée de tomates à l’avance et la conserver au réfrigérateur ou la congeler.

Variante : remplacez le comté par du chèvre ou du fromage à raclette.

[image: 3985.png]Bruschettas au chèvre et au jambon de pays

4 pers. Préparation : 10 min – Cuisson : 10 min

2 ciabiattinas • 300 g de chiffonnade de jambon de pays • 4 fromages de chèvre (rocamadour) • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 8 feuilles de basilic • sel, poivre

Réalisation

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Hachez les feuilles de basilic, mettez-les dans un bol avec un peu de sel et de poivre et versez l’huile en fouettant.

Coupez les pains en deux, tartinez les demi-pains d’huile parfumée, déposez dessus des lamelles de jambon, puis un fromage. Badigeonnez-les avec un peu d’huile, placez-les dans un plat à four.

Faites cuire pendant 5 minutes, puis passez sous le gril pendant quelques minutes supplémentaires pour que le fromage soit bien doré.

Conseil : si les fromages sont très secs, faites-les mariner dans un peu d’huile d’olive 1 heure à l’avance.

Variante : ajoutez dans l’huile au basilic un peu de coulis de tomates, et une gousse d’ail écrasée.

[image: 3988.png]Bruschettas au jambon et au parmesan

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 5 min

8 tranches de pain de campagne • 4 grandes tranches de jambon d’Aoste • 4 tomates • 8 cuil. à soupe de parmesan • 4 gousses d’ail • 8 cuil. à soupe d’huile d’olive • poivre du moulin

Réalisation

Épluchez les gousses d’ail, frottez-en les tranches de pain, puis badigeonnez-les d’huile. Pelez et épépinez les tomates, coupez la chair en tranches fines, déposez-les sur le pain. Coupez les tranches de jambon en deux, posez chaque moitié sur les tomates. Saupoudrez de parmesan, poivrez, arrosez avec le reste d’huile.

Mettez les tranches de pain dans un plat à gratin et passez sous le gril du four pendant environ 5 minutes, pour que le fromage fonde et dore. Dégustez sans attendre.

[image: 3991.png]Bruschettas au magret de canard

4 pers. Préparation : 10 min – Cuisson : 5 min

8 tranches de pain complet aux noix • 200 g de magret de canard séché • 100 g de gorgonzola • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • poivre du moulin

Réalisation

Badigeonnez les tranches de pain d’huile d’olive. Travaillez le gorgonzola à la fourchette avec le reste d’huile. Dégraissez les tranches de magret.

Recouvrez les tranches de pain de magret, tartinez de gorgonzola, poivrez, et placez les bruschettas dans un plat à four. Passez sous le gril pendant 5 minutes. Servez chaud.

[image: 3994.png]Bruschettas au pesto noir et à la mozzarella

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 10 min

4 larges tranches de pain de campagne • 1 boule de mozzarella • 150 g d’olives noires dénoyautées • 1 bouquet de basilic • 3 cuil. à soupe de pignons • 3 cuil. à soupe de parmesan râpé • 2 gousses d’ail • 8 cuil. à soupe d’huile d’olive • poivre

Réalisation

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Effeuillez le basilic, épluchez l’ail, écrasez-le au presse-ail au-dessus du bol du mixeur.

Mixez ensemble le basilic, l’ail, les pignons, le parmesan, les olives, un peu de poivre, en versant l’huile peu à peu comme pour une mayonnaise.

Tartinez les tranches de pain avec le pesto d’olives. Disposez-les dans un plat à four.

Détaillez la mozzarella en lamelles fines. Disposez sur chaque tranche de pain des lamelles de mozzarella. Passez au four pendant 5 minutes, puis sous le gril pendant 5 minutes supplémentaires. Servez chaud ou tiède.

Conseil : si vous craignez que les olives soient trop salées, faites-les blanchir pendant 2 minutes dans de l’eau bouillante, puis égouttez-les bien avant de les mixer.

Variante : remplacez le pesto d’olives par du pesto de poivrons rouges ou de tomates.

[image: 3998.png]Bruschettas au poivron rouge

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 5 min

8 tranches de pain de campagne • 4 tranches de jambon d’Aoste • 160 g de mozzarella • 2 poivrons rouges • 4 gousses d’ail • 8 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel, poivre

Réalisation

Pelez les gousses d’ail et frottez-en les tranches de pain. Badigeonnez-les d’huile. Coupez les tranches de jambon en lamelles. Coupez la mozzarella en tranches, salez et poivrez. Pelez le poivron et coupez-le en lanières.

Posez sur le pain le jambon, le poivron, la mozzarella, arrosez d’un filet d’huile. Mettez les tranches de pain dans un plat à gratin et passez sous le gril du four pendant environ 5 minutes, pour que le fromage fonde et dore. Dégustez sans attendre.

[image: 4001.png]Bruschettas aux olives

4 pers. Préparation : 10 min – Cuisson : 10 min

4 grandes tranches de pain aux oignons • 200 g de mozzarella • 12 olives vertes dénoyautées • 12 olives noires dénoyautées • 2 cuil. à soupe d’herbes de Provence • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • poivre du moulin

Réalisation

Versez l’huile dans un bol, ajoutez les herbes et un peu de poivre. Mélangez et laissez en attente pendant 10 minutes.

Pendant ce temps, coupez les olives en petits morceaux et détaillez la mozzarella en lamelles.

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Badigeonnez les tranches de pain d’huile aux herbes, déposez des lamelles de mozzarella, parsemez d’olives et arrosez avec le reste d’huile. Enfournez et faites cuire pendant 5 minutes, puis passez sous le gril pendant 3 à 5 minutes pour que le fromage fonde. Servez chaud ou tiède.

Conseil : utilisez de la mozzarella sèche, en barquette, plutôt que de la mozzarella en sachet, qui rend beaucoup d’eau à la cuisson.

Variante : ajoutez des petits morceaux de tomates confites, ou prenez du pain aux lardons.

[image: 4004.png]Bruschettas bacon et chèvre aux poivrons

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 50 min

4 larges tranches de pain aux herbes • 8 tranches de bacon • 4 crottins de chèvre • 2 gros poivrons verts • 8 pétales de tomate confite • 1 gousse d’ail • 4 cuil. à café d’origan • 8 cuil. à soupe d’huile d’olive • poivre du moulin

Réalisation

Allumez le four à 210 °C (th. 7). Placez les poivrons sur la grille du four et faites-les cuire pendant 40 minutes environ en les retournant souvent. La peau doit devenir noire. Placez-les dans un sac en plastique, fermez-le et laissez en attente 20 minutes.

Pendant ce temps, pelez l’ail et écrasez-le au-dessus d’un bol. Ajoutez quatre cuillerées à soupe d’huile. Pelez les poivrons, retirez les graines et coupez-les en lanières. Coupez les chèvres en lamelles.

Badigeonnez les tranches de pain d’huile, placez sur chacune deux tranches de bacon, des lamelles de chèvre et des lanières de poivrons, poivrez et saupoudrez d’origan. Enfournez et laissez cuire pendant 5 minutes, puis passez sous le gril pendant 3 à 5 minutes.

Posez deux pétales de tomate confite sur chaque tartine et servez.

Conseil : si vous voulez gagner du temps, vous pouvez peler les poivrons avec un couteau économe, mais ils seront peu cuits et donc moins digestes.

Variante : ajoutez des olives noires, ou encore des poivrons rouges.

[image: 4007.png]Bruschettas d’aubergine au chèvre et au thym

4 pers. Préparation : 10 min – Cuisson : 30 min

4 grandes tranches de pain de campagne • 2 aubergines • 4 fromages de chèvre picodon • 4 poignées de mesclun • 8 cuil. à soupe de vinaigrette à l’huile d’olive • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de thym effeuillé • sel, poivre du moulin

Réalisation

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Lavez et essuyez les aubergines, coupez-les en fines rondelles, badigeonnez-les d’huile d’olive, salez-les, poivrez-les et mettez-les dans un plat à four. Faites cuire pendant 30 minutes.

Déposez les tranches d’aubergine cuites sur les tranches de pain, mettez dessus un petit fromage, parsemez de thym et passez sous le gril pendant 3 minutes.

Lavez et essorez le mesclun, répartissez-le sur quatre assiettes, déposez dessus une bruschetta.

Conseil : si vous êtes pressé, utilisez des aubergines grillées surgelées.

[image: 4010.png]Bruschettas d’oignons aux anchois

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 30 min

4 grandes tranches de pain de campagne • 6 oignons • 8 anchois à l’huile • 2 crottins • 6 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe d’origan • sel, poivre

Réalisation

Pelez et émincez très finement les oignons. Faites chauffer quatre cuillerées à soupe d’huile dans une sauteuse, mettez les oignons, salez légèrement, poivrez, saupoudrez d’origan, et faites-les cuire à feu très doux pendant environ 20 minutes, jusqu’à ce qu’ils soient réduits en compote.

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Coupez les crottins en deux horizontalement.

Tartinez chaque tranche de pain de compote d’oignons, déposez dessus un demi-chèvre et deux filets d’anchois.

Arrosez avec le reste d’huile et enfournez. Laissez cuire pendant 5 minutes, puis passez sous le gril pendant 3 à 5 minutes pour que le fromage commence à dorer.

Conseil : vous pouvez utiliser des oignons surgelés, ou encore préparer cette compote à l’avance et la conserver au réfrigérateur ; servez ces bruschettas avec une salade de tomates parfumée à l’origan.

Variante : ajoutez des lamelles de jambon ou des lardons ou encore des olives noires dénoyautées.

[image: 4013.png]Bruschettas de crottins au lard fumé

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 30 min

4 larges tranches de pain de campagne • 4 crottins de fromage de chèvre • 1 grosse tomate • 8 tranches fines de lard fumé • 1 cuil. à soupe de poivre concassé • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel

Réalisation

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Versez l’huile dans un bol, ajoutez un peu de sel, puis le poivre. Mélangez. Coupez la tomate en quatre rondelles.

Badigeonnez les tranches de pain avec la moitié de l’huile poivrée, posez dessus une rondelle de tomate.

Enveloppez chaque crottin de deux tranches de lard et déposez-les sur les rondelles de tomate.

Arrosez avec le reste d’huile et faites cuire pendant 20 minutes, puis passez sous le gril 5 minutes. Servez chaud.

Conseil : accompagnez ces bruschettas d’une salade verte aux cerneaux de noix.

Variante : remplacez le pain de campagne par du pain aux noix ou aux lardons.

[image: 4016.png]Bruschettas de saint-marcellin aux lardons fumés

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 10 min

4 larges tranches de pain de campagne • 4 tomates allongées • 150 g d’allumettes de lard fumé • 2 saint-marcellin • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de graines de cumin • poivre du moulin

Réalisation

Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Lavez et essuyez les tomates, coupez-les en tranches fines. Recouvrez chaque tranche de pain de rondelles de tomate, versez quelques gouttes d’huile, puis parsemez-les d’allumettes de lard.

Coupez les saint-marcellin en deux dans le sens de l’épaisseur, disposez-en une moitié sur chaque tranche de pain garnie, poivrez.

Mettez les bruschettas dans un plat à four et faites gratiner pendant 10 minutes en surveillant la couleur. Saupoudrez le fromage de cumin et servez chaud.

[image: 4019.png]Bruschettas tapenade, olives et mozza

4 pers. Préparation : 10 min – Cuisson : 5 min

8 tranches de pain de mie • 1 pot de tapenade noire • 12 olives vertes • 1 boule de mozzarella • 1 gousse d’ail • 10 cl d’huile d’olive

Réalisation

Pelez la gousse d’ail, écrasez-la au-dessus d’un bol, versez l’huile. Badigeonnez les tranches de pain de mie d’huile parfumée, tartinez-les de tapenade.

Coupez les olives en rondelles, garnissez-en les tranches de pain. Détaillez la mozzarella en lamelles fines, déposez-les sur les bruschettas. Passez sous le gril du four pendant 5 minutes. Dégustez chaud ou tiède.

[image: 4022.png]Bruschettas tomates, anchois et mozza

4 pers. Préparation : 10 min – Cuisson : 5 min

8 tranches de pain de mie • 2 tomates grappe • 12 filets d’anchois à l’huile • 1 boule de mozzarella • 1 gousse d’ail • 10 cl d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe d’origan séché

Réalisation

Pelez la gousse d’ail, écrasez-la au-dessus d’un bol, versez l’huile. Badigeonnez les tranches de pain de mie d’huile parfumée.

Coupez les tomates en tranches fines, déposez-les sur le pain, garnissez d’anchois. Détaillez la mozzarella en lamelles fines, déposez-les sur les bruschettas. Saupoudrez d’origan.

Passez sous le gril du four pendant 5 minutes. Dégustez chaud ou tiède.

[image: 4025.png]Bruschettas tomates-mozza à la roquette

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 5 min

4 grandes tranches de pain aux lardons • 400 g de mozzarella • 1 gousse d’ail • 12 olives noires • 4 cuil. à soupe de câpres • 4 tomates mûres • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 4 cuil. à café d’origan • 1 poignée de roquette • sel, poivre du moulin

Réalisation

Épluchez la gousse d’ail, frottez-en les tranches de pain de campagne, arrosez-les de quelques gouttes d’huile d’olive.

Coupez la mozzarella en lamelles, répartissez-les sur les tranches de pain, salez, poivrez et saupoudrez d’origan. Déposez les bruschettas sur la plaque de four et passez au gril pendant 5 minutes. Le fromage doit être fondu.

Détaillez les tomates en cubes, et les olives en rondelles. Lavez et essorez la roquette.

Disposez sur les bruschettas les dés de tomates, quelques feuilles de roquette, les rondelles d’olives et les câpres. Arrosez d’un peu d’huile, donnez un tour de moulin à poivre et servez immédiatement.

Conseil : si les olives sont très salées, faites-les blanchir pendant 2 minutes dans de l’eau bouillante, égouttez-les et rafraîchissez-les avant de les couper en rondelles.

Variante : ajoutez des filets d’anchois ou des tranches de bresaola.

[image: 4028.png]Cabécous panés au sésame, salade aux herbes

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 5 min

4 cabécous • 100 g de graines de sésame • 1 œuf • 60 g de farine • 8 branches de persil plat • 2 bottes de ciboulette • 2 carottes • 2 fenouils • 2 citrons • 6 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel, poivre

Réalisation

Effeuillez le persil. Pelez la carotte, râpez-la avec le fenouil. Ciselez la ciboulette. Pressez le citron, mélangez le jus avec l’huile, salez et poivrez. Mettez les herbes et le râpé de légumes dans quatre assiettes. Réservez.

Battez l’œuf dans une assiette creuse, versez la farine dans une deuxième assiette et les graines de sésame dans une troisième. Trempez les cabécous successivement dans l’œuf battu, la farine et les graines de sésame.

Faites chauffer l’huile dans une poêle, faites frire les cabécous, retournez-les dès que la première face est dorée. Arrosez la salade de sauce et déposez un cabécou sur chaque assiette.

[image: 4031.png]Crêpes farcies champignons-jambon-fromage

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 25 min

Pour la pâte à crêpes : 100 g de farine • 2 œufs • 25 cl de lait • 2 cuil. soupe d’huile • sel

Pour la garniture : 200 g d’allumettes de jambon • 300 g de champignons • 100 g de fromage râpé • 25 cl de crème fraîche • 10 g de margarine • sel, poivre

Réalisation

Préparez la pâte à crêpes : mettez la farine dans un saladier, ajoutez les œufs entiers, une pincée de sel, et mélangez vivement en versant le lait petit à petit. Laissez reposer la pâte 30 minutes.

Faites cuire huit crêpes dans une poêle avec une goutte d’huile. Réservez-les. Épluchez les champignons, émincez-les et faites-les revenir à la poêle dans une noisette de margarine. Salez et poivrez. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Disposez les crêpes sur un plan de travail. Mélangez dans une terrine les allumettes de jambon, la moitié du fromage râpé et les champignons cuits. Déposez sur chaque crêpe un peu de cette farce et roulez-la. Disposez les crêpes dans un plat à gratin.

Répartissez la crème fraîche sur les crêpes, saupoudrez du reste de fromage râpé et parsemez de noisettes de margarine. Faites gratiner pendant 10 minutes et servez bien chaud.

[image: 4035.png]Crêpes gratinées au saumon fumé

4 pers. Préparation : 10 min – Cuisson : 25 min

Pour la pâte à crêpes : 100 g de farine • 2 œufs • 25 cl de lait • 2 cuil. à soupe d’huile • sel

Pour la garniture : 500 g de saumon fumé • 70 g de beurre • 2 cuil. à soupe de farine • 35 cl de lait • 20 cl de crème • 75 g de gruyère râpé • sel, poivre

Réalisation

Préparez la pâte à crêpes : mettez la farine dans un saladier, ajoutez les œufs entiers, une pincée de sel, et mélangez vivement en versant le lait petit à petit. Laissez reposer la pâte une demi-heure. Faites cuire huit crêpes dans une poêle avec une goutte d’huile. Réservez-les.

Préparez la béchamel : faites fondre 40 g beurre dans une casserole, saupoudrez de farine et laissez cuire 3 minutes en mélangeant. Délayez peu à peu avec le lait préalablement chauffé, salez, poivrez et prolongez la cuisson jusqu’à épaississement.

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Détaillez le saumon en dés, mettez-les dans la béchamel. Disposez les crêpes sur un plan de travail. Tartinez-les de béchamel au saumon, roulez-les et disposez-les dans un plat à gratin.

Répartissez la crème fraîche sur les crêpes, saupoudrez de fromage râpé. Faites gratiner pendant 5 minutes et servez très chaud.

[image: 4040.png]Crêpes roulées aux épinards et à la ricotta

4 pers. Préparation : 20 min – Cuisson : 20 min

12 crêpes salées • 800 g d’épinards hachés cuits • 2 œufs • 200 g de ricotta • 20 g de beurre • 25 cl de crème fraîche • 100 g de parmesan • sel, poivre

Réalisation

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Égouttez à fond les épinards. Battez les œufs en omelette dans un saladier avec la ricotta, du sel et du poivre. Incorporez les épinards hachés.

Beurrez un plat à gratin. Étalez les crêpes sur un plan de travail, garnissez-les de crème aux épinards, roulez-les et disposez-les dans le plat à gratin.

Nappez de crème, saupoudrez de parmesan et enfournez. Laissez cuire pendant 15 minutes, passez sous le gril pendant 3 à 5 minutes.

Variantes : ajoutez des allumettes de lard fumé ou encore des dés de jambon ou d’épaule.

[image: 4043.png]Croques à la tapenade verte, mozza et parmesan

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 5 min

8 larges tranches de pain de campagne • 3 tomates • 2 boules de mozzarella • 1 pot de tapenade verte • 80 g de parmesan en morceau • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe d’origan • sel, poivre

Réalisation

Lavez et essuyez les tomates, coupez-les en tranches fines. Détaillez la mozzarella en lamelles. Toastez les tranches de pain. Badigeonnez-en quatre d’huile d’olive, et les quatre restantes de tapenade.

Disposez sur les tranches garnies de tapenade des rondelles de tomate et des lamelles de mozzarella. Saupoudrez d’origan, salez, poivrez et recouvrez avec les tranches de pain huilées. Mettez-les dans un plat à four.

Taillez des copeaux dans le morceau de parmesan avec un épluche-légumes, disposez-les sur les tranches de pain. Passez sous le gril pendant environ 5 minutes. Servez chaud ou tiède.

Variantes : ajoutez des lamelles de jambon, un peu de thon au naturel ou des olives noires dénoyautées coupées en petits morceaux.

[image: 4046.png]Croques camembert au calvados

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 20 min

8 larges tranches de pain aux céréales • 150 g de camembert à point • 40 g de beurre • 1 cuil. à soupe de farine • 10 cl de lait • 4 cl de calvados • 4 cuil. à soupe de chapelure • sel, poivre

Réalisation

Beurrez légèrement les tranches de pain, retournez-les. Faites fondre le reste de beurre dans une casserole, saupoudrez de farine, mélangez bien et mouillez avec le lait en fouettant jusqu’à ce que la béchamel épaississe. Salez, poivrez, ajoutez le calvados.

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Écroûtez le camembert, coupez-le en petits dés et incorporez-le à la béchamel chaude.

Tartinez la face non beurrée des tranches de pain avec cette préparation. Superposez-les deux par deux et placez-les dans un plat à four. Saupoudrez de chapelure et passez au four pendant 5 à 8 minutes. Servez chaud.

[image: 4050.png]Croques champignons

4 pers. Préparation : 10 min – Cuisson : 15 min

200 g de champignons • 4 grandes tranches de pain de mie • 2 tomates • 2 tranches de jambon • 50 g de gruyère râpé • 10 g de beurre • sel, poivre

Réalisation

Lavez et essuyez les champignons, émincez-les. Faites-les revenir dans une noisette de beurre jusqu’à évaporation de leur eau, salez, poivrez. Coupez les tomates en tranches. Coupez les tranches de jambon aux dimensions des tranches de pain.

Beurrez les tranches de pain, disposez-les sur la plaque du four et déposez dessus, dans l’ordre, quelques lamelles de champignon, un morceau de jambon, une ou plusieurs tranches de tomate selon leur taille, saupoudrez de gruyère râpé. Faites gratiner au four pendant 5 minutes environ. Servez bien chaud.

Variante : si vous servez ces croques en plat principal, déposez dessus un œuf sur le plat.

[image: 4054.png]Croques de chèvre à la tapenade

4 pers. Préparation : 10 min – Cuisson : 5 min

1 tomme de chèvre • 4 tranches larges de pain de campagne • 1 pot de tapenade • 1 gousse d’ail • 2 branches de thym • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive

Réalisation

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Épluchez l’ail, hachez-le. Tartinez les tranches de pain de tapenade, mettez-les dans un plat à gratin. Coupez la tomme en tranches, recouvrez-en les tranches de pain.

Parsemez d’ail haché et de thym effeuillé, arrosez d’un filet d’huile. Enfournez et laissez dorer 5 minutes sous le gril.

Conseil : servez avec une salade de mesclun à l’huile d’olive.

[image: 4057.png]Croques à la florentine

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 20 min

8 grandes tranches de pain de mie complet • 4 tranches de jambon blanc fines • 4 cuil. à soupe de feuilles d’épinards cuites • 4 œufs • 4 cuil. à soupe de crème • 4 cuil. à soupe de gruyère râpé • 50 g de beurre sel, poivre

Réalisation

Faites durcir les œufs à l’eau bouillante pendant 10 minutes, rafraîchissez-les, écalez-les, coupez-les en rondelles.

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Beurrez les tranches de pain. Découennez et dégraissez le jambon.

Déposez sur une tranche de pain beurré une tranche de jambon pliée en deux, une cuillerée à soupe d’épinards, quelques rondelles d’œufs durs et recouvrez avec une tranche de pain beurré. Renouvelez l’opération pour les trois autres croques. Mettez-les dans le plat.

Mélangez dans un bol la crème et le fromage râpé avec un peu de sel et de poivre. Répartissez sur les croques et mettez au four. Laissez cuire pendant 5 minutes, puis passez sous le gril pour faire gratiner. Servez chaud.

Conseil : avant d’utiliser des épinards, qu’ils soient frais ou surgelés, veillez à bien les égoutter en les pressant entre vos mains.

Variante : remplacez le jambon par du haddock poché et effeuillé.

[image: 4060.png]Croques jambon, fromage, tomate à l’origan

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 10 min

8 grandes tranches de pain de mie • 4 tranches de jambon • 2 tomates • 8 tranches de raclette • 2 cuil. à soupe d’origan • 40 g de beurre • sel, poivre

Réalisation

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Beurrez toutes les tranches de pain. Détaillez les tomates en rondelles.

Déposez sur une tranche de pain une tranche de raclette, une tranche de jambon pliée en deux, quelques rondelles de tomates, un peu de sel et de poivre.

Recouvrez l’ensemble avec une tranche de pain beurrée, puis terminez par une tranche de raclette et un peu d’origan. Renouvelez l’opération pour les trois autres croques.

Déposez-les dans un plat à four et enfournez. Laissez cuire pendant 5 minutes, puis passez sous le gril pendant 5 minutes environ, afin que le fromage dore. Servez chaud avec une salade verte.

Variantes : remplacez la raclette par du reblochon ou du chèvre et l’origan par du thym.

[image: 4063.png]Croques jambon, mozzarella, tomate

4 pers. Préparation : 10 min – Cuisson : 5 min

4 larges tranches de pain de campagne • 4 tranches très fines de jambon de Bayonne • 2 tomates • 1 boule de mozzarella • 2 gousses d’ail • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel, poivre

Réalisation

Épluchez et hachez l’ail, mettez-le dans un bol, ajoutez l’huile et un peu de sel et de poivre. Coupez les tomates en petits morceaux, ajoutez-les à l’huile, écrasez à la fourchette. Découpez la boule de mozzarella en tranches fines.

Faites griller les tranches de pain, tartinez-les de concassée de tomates, recouvrez chacune d’une tranche de jambon et de lamelles de mozzarella. Passez sous le gril 5 minutes.

Conseil : servez ces tartines sur un lit de salade de romaine bien croquante.

[image: 4066.png]Croques montagne

4 pers. Préparation : 15 min – Cuisson : 20 min

8 grandes tranches de pain de mie complet • 2 oignons • 100 g d’allumettes de lard fumé • 200 g de fromage à raclette • 50 g de beurre

Réalisation

Beurrez les tranches de pain sur une seule face. Coupez le fromage à raclette en lamelles fines.
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