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    Introduction


	Le croque-monsieur est un simple sandwich chaud, doré sur les deux faces. Il est composé de deux tranches de pain de mie beurrées, garnies de lamelles de gruyère et d'un morceau de jambon. La petite histoire de la cuisine française précise que le premier croque-monsieur fut servi en 1910, dans un café du boulevard des Capucines, à Paris. Le mot lui-même apparaît chez Marcel Proust en 1918, dans À la recherche du temps perdu.

	Aujourd'hui, le « croque », comme on l'appelle familièrement, demeure un centenaire très branché, qui laisse place à de nombreuses variantes : on peut remplacer le jambon par de la volaille ou même du poisson, le gruyère par un autre fromage, et jouer aussi sur toute la gamme des légumes et des fruits. Il existe même des croque-monsieur sucrés, particulièrement appréciés au moment du goûter. Préparation typique des cafés et des snack-bars, le croque-monsieur constitue également un hors-d'œuvre chaud.

	Le choix du pain est particulièrement important dans la réussite d'un croque-monsieur. La version classique fait appel à du simple pain de mie : qu'il soit blanc, complet ou aux céréales, il doit être de première fraîcheur. Mais vous pouvez varier les pains et les saveurs, en choisissant par exemple du pain de seigle, de campagne, ou encore des pains « exotiques » comme la ciabatta italienne, le muffin anglais, le bagel américain ou même la pita grecque. S'il existe des appareils de cuisson à croque-monsieur, une simple poêle ou le gril du four suffisent. Bon appétit !


  
		Les « Croque » du boucher 

	
		Croque-monsieur traditionnel

		
			Pour 4 personnes • Préparation : 15 min • Cuisson : 20 min

		

		
			8 tranches de pain de mie blanc assez épaisses (10 à 12 cm de côté) – 2 grandes tranches de jambon blanc pas trop fines – 150 g de beurre ramolli – 4 tranches de gruyère pas trop fines

		

		
				• Beurrez légèrement chaque tranche de pain sur une face. Retaillez les tranches de gruyère à la dimension du pain. Coupez chaque tranche de jambon en deux, retirez la couenne et le gras.

 				• Sur 4 tranches de pain de mie beurrées, déposez 1 morceau de fromage, puis une demi-tranche de jambon. Recouvrez d'une autre tranche de pain, face beurrée contre le jambon.

 				• Dans une grande poêle, faites fondre la moitié du beurre restant. Faites dorer 2 croque-monsieur d'un côté, sur feu modéré. Retournez-les à l'aide d'une fourchette et d'une spatule. Égouttez-les sur du papier absorbant.

 				• Faites dorer l'autre côté en rajoutant éventuellement un peu de beurre. Placez ensuite ces 2 croque-monsieur dans le four à 80 °C, pour les garder bien chauds. Faites cuire les 2 autres de la même façon.

 				• Servez-les très chauds et bien croustillants : le pain ne doit pas être brûlé et le fromage doit être juste fondu.

  		

		
			Petit+ : Accompagnez d'une petite salade verte légèrement assaisonnée. Vous pouvez remplacer le gruyère par des lamelles juxtaposées de fromages cuits, beaufort ou comté. 
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		Croque-monsieur gratiné

		
			Pour 4 personnes • Préparation : 20 min • Cuisson : 30 min

		

		
			8 tranches de pain de mie blanc assez épaisses (10 à 12 cm de côté) – 4 tranches très fines de jambon blanc – 60 g de beurre ramolli – 2 cuill. à soupe de fromage râpé (type gruyère) – 4 fines tranches de fromage fondu – 10 cl de lait demi-écrémé – 10 g de farine – Sel et poivre du moulin

		

		
				• Beurrez légèrement chaque tranche de pain sur une face. Sur 4 d'entre elles, déposez 1 tranche de fromage fondu et 1 tranche de jambon blanc pliée en deux. Recouvrez d'une autre tranche de pain, face beurrée contre le jambon. Réservez.

 				• Préchauffez le gril du four à 180 °C (th. 6).

 				• Préparer la béchamel : faites fondre 10 g de beurre dans une casserole, versez la farine et remuez vivement avec un fouet. Faites cuire 2 minutes sur feu doux, sans cesser de remuer. Lorsque le mélange est lisse, retirez la casserole du feu et versez doucement le lait en remuant. Remettez ensuite sur feu doux une dizaine de minutes, en remuant toujours. Salez et poivrez, incorporez le fromage râpé et mélangez sans laisser bouillir. 

 				• Déposez les croque-monsieur sur la grille du four. Placez-les sous le gril de manière qu'ils dorent d'un côté, sortez-les, retournez-les, puis nappez-les copieusement de béchamel au fromage. Repassez-les sous le gril pendant quelques minutes pour faire gratiner, en veillant bien à ce que la sauce ne brunisse pas. Servez bien chaud.

  		

		
			Petit+ : Pour gagner du temps, vous pouvez également utiliser une sauce Béchamel en brique ou surgelée. 
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Croque-madame


Pour 4 personnes • Préparation : 20 min • Cuisson : 20 min




8 tranches de pain de mie complet assez épaisses (10 à 12 cm de côté) – 4 fines tranches de jambon blanc – 150 g de beurre ramolli – 4 œufs – 8 fines lamelles de beaufort ou de comté




• Beurrez généreusement chaque tranche de pain sur une face.
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