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Croques



  

  CROQUE-MONSIEUR
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           Pour 4 personnes

           Préparation : 10 min

           Cuisson : 10 min

           Difficulté : *

           Coût : bon marché

        

        
          1 poêle avec couvercle

          1 spatule

          1 plat

        

        8 tranches de pain de mie

        80 g de beurre

        4 tranches de fromage fondu spécial croque-monsieur

        2 tranches de jambon blanc un peu épaisses

        100 g de gruyère ou de comté râpé

        1 cuil. à soupe d’huile neutre

        poivre du moulin

      

    

    1 Beurrez légèrement l’intérieur des tranches de pain de mie, étalez le fromage fondu et 1/2 tranche de jambon sur 4 tranches, poivrez puis parsemez de fromage râpé. Recouvrez avec le pain restant en appuyant pour faire adhérer l’ensemble, beurrez légèrement le dessus des croques.

    2 Faites chauffer 25 g de beurre dans la poêle avec un filet d’huile, déposez les croque-monsieur sur le côté non beurré et faites-les dorer à feu moyen pendant environ 3 minutes.

    3 À l’aide d’une spatule, retournez-les pour les faire dorer de l’autre côté, 3 minutes à nouveau. Appuyez avec la spatule sur le dessus des croque-monsieur afin que le fromage fonde plus rapidement.

    4 Transférez les croques dans un plat, découpez-les en triangles ou en carrés et servez-les chauds avec une salade bien assaisonnée.

    
      VARIANTE

      Remplacez le beurre par du fromage de chèvre, le fromage fondu par des tranches de fromage de brebis, de pecorino ou tout autre fromage à pâte dure, le jambon blanc par du jambon cru, de la coppa, de la bressaola, du serrano, des magrets de canard séchés ou fumés…

    

    
      TRUC DE CUISINIER

      Utilisez un couteau à pain pour trancher facilement les croque-monsieur.

    

  




CROQUE-MADAME
[image: image]

 Pour 4 personnes
 Préparation : 15 min
 Cuisson : 10 min
 Difficulté : * *
 Coût : bon marché

1 appareil à croque
des poêles à blinis

8 grandes tranches
de pain de mie
4 tranches de jambon blanc
100 g de gruyère
4 œufs
50 g de beurre


1 Beurrez les tranches de pain. Coupez le gruyère en lamelles fines. Coupez chaque tranche de jambon en quatre, enlevez la couenne et le gras.
2 Déposez sur chaque tranche de pain des lamelles de fromage et un morceau de jambon. Assemblez les tranches de pain deux par deux.
3 Faites cuire les croques dans l’appareil jusqu’à ce que le fromage soit fondu et le pain bien doré.
4 Faites cuire les œufs sur le plat dans des poêles à blinis. Déposez les croques sur des assiettes, recouvrez chacun d’un œuf sur le plat, donnez un tour de moulin à poivre et servez.
VARIANTE
Remplacez le gruyère par du cantal, de la tomme ou du cheddar, et les œufs de poule par des œufs de caille.

TRUC DE CUISINIER
Le pain de mie type américain, aux tranches larges, est idéal pour les croques. Si vous utilisez du pain de mie de boulanger, dont les tranches sont plus petites, comptez 2 pièces par personne.




CROQUE BLEU ET POIRE
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 Pour 4 personnes
 Préparation : 15 min
 Cuisson : 8 min
 Difficulté : * *
 Coût : bon marché

1 plat à four ou 1 appareil à croque

8 larges tranches de pain complet aux noix
4 poires
200 g de bleu de Bresse
100 g de cerneaux de noix
50 g de beurre
poivre du moulin


1 Préchauffez le four, th. 7 (210 °C). Concassez les noix. Pelez les poires, coupez-les en lamelles.
2 Beurrez les tranches de pain et retournez-les. Tartinez-les de roquefort, poivrez et disposez dessus des lamelles de poires et quelques noix concassées.
3 Assemblez les tranches de pain deux par deux, recouvrez le dessus avec le reste de noix et faites cuire pendant 5 à 8 minutes au four ou dans l’appareil. Servez chaud ou tiède.



CROQUE SAUMON AU CHEDDAR
 Pour 4 personnes
 Préparation : 10 min
 Cuisson : 5 min
 Difficulté : * *
 Coût : bon marché

1 poêle ou 1 appareil
à croque

8 tranches de pain de mie
4 tranches de saumon fumé
150 g de cheddar
4 cuil. à soupe de crème
30 g de beurre
2 branches d’aneth
poivre


1 Coupez le cheddar en lamelles, ciselez l’aneth. Mélangez la crème avec un peu de poivre et l’aneth. Beurrez les tranches de pain, retournez-les, côté beurré sur le plan de travail.
2 Tartinez le pain de crème, puis disposez sur chaque tranche de pain une demi-tranche de saumon et quelques lamelles de cheddar.
3 Assemblez les tranches de pain deux par deux et faites cuire les croques pendant 5 minutes à la poêle ou dans l’appareil à croque. Servez chaud.



CROQUE BRANDADE DE MORUE À LA TOMATE
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 Pour 4 personnes
 Préparation : 15 min
 Cuisson : 20 min
 Difficulté : * *
 Coût : bon marché

1 bol
1 plat à four
1 toasteur
1 appareil à croque

8 tranches de pain de mie
300 g de brandade de morue
2 belles tomates
2 gousses d’ail
6 cuil. à soupe d’huile d’olive
16 olives noires dénoyautées
poivre du moulin


1 Préchauffez le four, th. 7 (210 °C). Pelez les gousses d’ail, écrasez-les au presse-ail au-dessus d’un bol. Versez l’huile en filet en fouettant à la fourchette, poivrez.
2 Lavez et essuyez les tomates, coupez-les en tranches fines. Disposez-les dans un plat à four, arrosez-les d’un peu d’huile parfumée à l’ail et faites-les cuire pendant 15 minutes.
3 Toastez les tranches de pain de mie, badigeonnez-les d’huile à l’ail. Tartinez-les généreusement de brandade. Coupez les olives noires en petits morceaux, disposez-les sur la brandade.
4 Déposez les tranches de tomates sur 4 tranches de pain, recouvrez avec les autres tranches. Huilez le moule à croque, et faites cuire pendant 5 minutes. Servez chaud.
VARIANTE
Remplacez les tomates par des brocolis.

TRUC DE CUISINIER
En épluchant les gousses d’ail, retirez leur germe, responsable de l’odeur prononcée.




CROQUE CHORIZO
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 Pour 4 personnes
 Préparation : 10 min
 Cuisson : 10 min
 Difficulté : * *
 Coût : bon marché

1 appareil à croque

8 grandes tranches
de pain de mie complet
4 tomates
200 g de fromage de brebis
12 tranches de chorizo
2 cuil. à soupe d’huile d’olive
40 g de beurre
sel – poivre


1 Coupez le fromage en lamelles et les tomates en tranches fines.
2 Tartinez les tranches de pain de mie de beurre et retournez-les.
3 Déposez sur une tranche de pain quelques lamelles de fromage, quelques tranches de tomates, un peu de sel et de poivre, et 3 tranches de chorizo. Arrosez d’un filet d’huile et recouvrez avec une tranche de pain. Renouvelez l’opération pour les trois autres croques.
4 Faites cuire dans l’appareil à croque jusqu’à ce que le fromage soit fondu et le pain bien doré.
VARIANTE
Remplacez le fromage de brebis par de la mozzarella, ou ajoutez quelques lanières de poivron vert et des oignons émincés finement.

TRUC DE CUISINIER
Accompagnez ces croques d’une salade de tomates assaisonnée à l’huile d’olive.




CROQUE FLORENTIN
[image: image]

 Pour 4 personnes
 Préparation : 15 min
 Cuisson : 20 min
 Difficulté : * *
 Coût : bon marché

1 casserole
1 plat à four
1 bol

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


1 Faites durcir les œufs à l’eau bouillante pendant 10 minutes, rafraîchissez-les, écalez-les, coupez-les en rondelles.
2 Préchauffez le four, th. 7 (210 °C). Beurrez les tranches de pain. Découennez et dégraissez le jambon.
3 Déposez sur une tranche de pain beurré une tranche de jambon pliée en deux, 1 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.
4 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.
VARIANTE
Remplacez le jambon par du haddock poché et effeuillé.

TRUC DE CUISINIER
Avant d’utiliser des épinards, qu’ils soient frais ou surgelés, veillez à bien les égoutter en les pressant entre vos mains.




CROQUE MONTAGNE
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 Pour 4 personnes
 Préparation : 15 min
 Cuisson : 20 min
 Difficulté : * *
 Coût : bon marché

1 poêle
1 plat à four

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


1 Beurrez les tranches de pain sur une seule face.
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