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 BEURRE
 de  sardines
 6
 POUR  1  POT
 PRÉPARATION
 10  MIN
 INGRÉDIENTS
 1  échalote
 2  boîtes  de  sardines  à  l'huile
 160  g  de  beurre
 à  température
 Sel,  poivre  du  moulin
 Épluchez  et  hachez  finement  l'échalote.
 Égouttez  et  épongez  les  sardines  avec  du  papier  absorbant.  Ouvrez-
les  en  2  et  retirez  l'arête  centrale.
 Mélangez  les  sardines,  le  beurre  et  l'échalote  avec  un  peu  de  sel  et  de
 poivre  jusqu'à  l'obtention  d'une  crème  bien  lisse.
 Mettez  le  mélange  dans  un  pot  et  réservez  au  frais  pendant  au  moins
 1  h.
 Dégustez  avec  du  pain  grillé,  du  vert  d'oignon  ou  de  la  ciboulette
 ciselés.
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 CAMEMBERT
 rôti
 8
 POUR  6  COPAINS
 PRÉPARATION  5  MIN  CUISSON  35  MIN
 INGRÉDIENTS
 2  camemberts  pas  trop  faits
 Sel,  poivre  du  moulin
 Pour  accompagner  (au  choix)
 Ciboulette
 Mouillettes  ou  cubes
 de  pain  grillé
 Deux  cuissons  possibles.
 Au  four.
 Préchauffez  le  four  à  180  °C  (th.  6).  Ouvrez  les  boîtes  de  camembert  et
 retirez  les  fromages  de  leur  emballage.  Replacez-les  dans  leur  boîte  et
 refermez.  Enfournez  pendant  20  min  puis  retirez  les  couvercles  des
 boîtes,  passez  le  four  en  mode  gril  et  prolongez  la  cuisson  pendant
 15  min.
 À  la  cheminée.
 Ouvrez  les  boîtes  de  camembert  et  retirez  les  fromages  de  leur
 emballage.  Replacez-les  dans  leur  boîte  puis  enveloppez-les
 plusieurs  fois  dans  du  papier  d'aluminium.  Placez-les  sous  les
 braises  de  la  cheminée  et  laissez  cuire  pendant  environ  15  min.
 À  l'aide  d'un  couteau,  retirez  la  croûte  des  fromages,  salez  légèrement,
 poivrez.  Servez-les  immédiatement  bien  chaud,  façon  fondue  au
 centre  de  la  table  avec  des  mouillettes  ou  des  cubes  de  pain  grillé  et
 un  peu  de  ciboulette  ciselée.
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= POUR 6 COPAINS

~— PREPARATION 5 MIN T CUISSON 35 MIN

iNGREQIENTS

2 camembents pas thop fuits
Sel, poivne du moulin

Peur accompagnen (au chair)
Cibgulette

Mouwillettes ow cubes

Deux cuissons possibles.

Au four.

Préchauffezle four a18o °C (th. 6). Ouvrez les boites de camembert et
retirezles fromages de leur emballage. Replacez-les dansleurboite et
refermez. Enfournez pendant 20 min puis retirez les couvercles des
boites, passez le four en mode gril et prolongez la cuisson pendant
15 min.

Ala cheminée.

Ouvrez les boites de camembert et retirez les fromages de leur
emballage. Replacez-les dans leur boite puis enveloppez-les
plusieurs fois dans du papier daluminium. Placez-les sous les
braises de la cheminée et laissez cuire pendant environ 15 min.

AlYaide d’un couteau, retirez 1a crotite des fromages, salezlégérement,
poivrez. Servez-les immédiatement bien chaud, fagon fondue au
centre de la table avec des mouillettes ou des cubes de pain grillé et
un peu de ciboulette ciselée.
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€ POUR1POT  ~= PREPARATION 10 MIN

EURRE
de sardines

l| Epluchez et hachez finement Iéchalote.

2| Egouttez et épongez les sardines avec du papier absorbant. Ouvrez-

les en 2 et retirez 'aréte centrale.

3] Mélangezles sardines, le beurre et 'échalote avec un peu de sel et de

poivre jusqua l'obtention d'une créme bien lisse.

)
INGREQIENTS
1 échalote 4] Mettezle mélange dans un pot et réservez au frais pendantau moins
2 baites de sandines o bhuile 1h.
160 g de beunre
& tempénatune 5| Dégustez avec du pain grillé, du vert d'oignon ou de la ciboulette
Sel, poivne du, moulin ciselés.
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