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		Les ustensiles de base

		1. Un mortier pour concasser le poivre et les épices.

		2. Des ciseaux pour ciseler les herbes.

		3. Des couteaux : à émincer et à hacher pour les viandes, les poissons, les condiments et les crudités, à dents pour le pain, à bout rond pour tartiner, économe et éplucheur à julienne pour les légumes et trancheur à fromage.

		4. Un grille-pain, un appareil à croque-monsieur et un gril à paninis.

		5. Un hachoir à herbes et un mixeur pour la préparation des sauces et des farces.

		6. Une planche à découper, une poêle et une plaque à four. 
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		Conseils pour réussir vos sandwiches

		• Comment préparer un sandwich express ?

		Ouvrez une demi-baguette de pain sans détacher un côté. Tartinez une face de moutarde de Dijon et une face de crème fraîche. Garnissez de salade croquante, de tranches de lard grillées et de deux œufs au plat. 

		• Comment cuisiner des burgers en un clin d’œil ?

		Tartinez le fond des pains de ketchup, ajoutez des rondelles d’oignons, des tomates tranchées, un steak haché assaisonné et recouvrez des chapeaux tartinés de moutarde de Dijon. Enfournez 5 minutes à 180 °C (th. 6). 

		• Comment réaliser un BLT (bacon, lettuce, tomato) ?

		Faites griller des tranches de pain (mie ou campagne). Tartinez-les de mayonnaise et garnissez-les de feuilles de laitue, de rondelles de tomates et de tranches de bacon grillées. Coupez les sandwiches en triangles. 

		• Comment faire les finger tea sandwiches anglais ?

		Cucumber sandwich : Prenez des tranches de pain de mie blanc sans croûte. Tartinez-les de beurre et garnissez-les de très fines rondelles de concombre. Taillez les sandwiches en deux ou trois rectangles étroits. 

		Egg & cress sandwich : Faites durcir des œufs. Mixez rapidement des feuilles de cresson puis incorporez-les aux blancs d’œufs hachés au couteau. Mélangez les jaunes d’œufs à du beurre demi-sel. Tartinez des tranches de pain de mie complet avec la préparation beurre-jaunes et garnissez du mélange cresson-blancs. Refermez, tassez, ôtez la croûte et taillez les sandwiches en deux.

		• Comment mettre en valeur une andouillette dans un sandwich ?

		Ouvrez une baguette de pain sans détacher un côté. Tartinez les faces de  moutarde de Dijon mélangée à des graines de cumin. Préparez une fondue d’échalotes et déglacez au vin blanc sec. Faites cuire l’andouillette et poêlez des champignons de Paris émincés. Garnissez le pain d’échalotes, de rondelles d’andouillette et de champignons.

		• Comment pimenter les sandwiches au fromage ?

		Associez un camembert avec du poivre 5 baies concassé ou du piment d’Espelette. Mariez un brie avec des tranches de pain d’épice ou des fruits secs coupés en petits dés. Alliez une tomme de brebis ou un chèvre sec avec de la confiture de figues.

		• Comment revisiter le sandwich au saucisson ?

		Avec un beurre aromatisé : à l’ail, aux herbes, à la moutarde, aux cornichons, aux câpres, aux oignons, au poivre vert ou aux graines de coriandre.

		Avec des fruits, des légumes et des herbes : raisins blancs, figues fraîches ou sèches, pommes, noisettes, noix, amandes, poivrons rouges, tomates, basilic, roquette…

		Avec des fromages : faisselle, ricotta, édam, mimolette, feta ou mozzarella.

		
		La recette de base, pas à pas :

	
		Bagels œuf, avocat & chorizo
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			Pour 4 bagels / Préparation : 20 min / Cuisson : 5 min / Réfrigération : 30 min

		

		
			Boulangerie : Bagels nature : 4

			Crèmerie : Œufs durs : 3 – Jaune d'œuf : 1

			Charcuterie : Chorizo doux : 20 grandes et fines tranches

			Primeur : Avocat : 1 gros (env. 250 g) – Oignons : 30 g – Fines herbes : quelques brins – Citron : 2 c. à s. de jus

			Épicerie : Moutarde forte : 1 c. à s. bombée – Vinaigre de vin : 1 filet – Huile neutre ou d'olive : 10 cl – Sel, poivre du moulin

		

		
 			1

			Préparez les ingrédients
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				Dans un bol, mélangez le jaune d'œuf avec la moutarde, du sel et du poivre. Ajoutez un filet d'huile et fouettez pour émulsionner. Versez ensuite le reste d'huile en filet sans cesser de battre jusqu'à épaississement. Terminez la mayonnaise en ajoutant le vinaigre.

 

   			 

			2

			Assemblez
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				Écrasez les œufs durs à la fourchette puis incorporez-y 3 cuillerées à soupe de mayonnaise. Salez et poivrez. Épluchez l'avocat, écrasez la chair à la fourchette, ajoutez les oignons épluchés et hachés au couteau, le jus de citron, 1 cuillerée à soupe de fines herbes ciselées, du sel et du poivre. Placez au réfrigérateur 30 minutes les œufs et le guacamole.

 

   			 

			3

			Faites cuire

 [image: ]

				Préchauffez le four à 170 °C (th. 5-6), puis enfournez les bagels pour 5 minutes.

 

   			 

			4

			Dressez
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				Coupez les bagels en deux et garnissez-les de guacamole. Ajoutez les tranches de chorizo pliées en deux puis les œufs mayonnaise, et recouvrez des chapeaux.

 

  		

		
			Pour une mayonnaise inratable...

 Tous les ingrédients doivent être à température ambiante. Et si jamais votre mayonnaise ne prenait pas, mélangez 1 cuillerée à café de votre mayonnaise liquide avec 1 cuillerée à café d'eau froide. Battez à la fourchette et incorporez peu à peu le reste de mayonnaise.

 Autre astuce : utilisez un mixeur plongeant qui réalise des mayonnaises express parfaites.

 		

	
		Les basiques revisités

	
Baguettes parisiennes, jambon-beurre & Cie
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Pour 3 sandwiches / Préparation : 10 min / Cuisson : 20 min




Boulangerie : Baguette tradition : 1

Crèmerie : Beurre demi-sel mou : 120 g

Boucherie : Jambon blanc : 6 tranches

Primeur : Ail : 10 gousses – Persil plat : quelques brins

Épicerie : Cornichons : 60 g – Moutarde forte : 3 c. à c.




1

Préparez les ingrédients

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Malaxez le beurre mou en pommade avec les cornichons finement mixés et la moutarde. Gardez à température ambiante.
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