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5  Classiques   Évasion   Déjantés   Je veux la technique!  À garder sous le coudesommaire 








je veux la recette !la croûte bien croustillante  / 4 TRANCHES DE JAMBON BLANC / Le tuyau de Laurence /un tour de moulin à poivre sur la surface beurrée / pain de mie carré vendu chez le boulanger / en tranches aussi fines que possible / ingrédients pour 4 personnes /coupé à la machine à jambon / sinon c’est tout simplement impossible à croquer ! / Un verre de valpolicella / Maintenez avec une pique en bois / Très sympa à servir avec de la salade / De quoi faire fondre vos potes ! / Enfournez pour 10 min / c’est plus soft /pané dans de la farine et cuit « meunière » / CLUB POMME-ROCAMADOUR / 4 pains individuels aux raisins / Ajoutez quelques gouttes de Tabasco / botte secrète d’Aude et Leslie / Égouttez les sardines, ôtez l’arête centrale / tranches de pain de mie / Placez vos œufs dans une petite casserole d’eau froide / 4 FEUILLES DE SALADE CROQUANTE / comptez 10 min de cuisson / Servez un entre-deux-mers blanc / Vous pouvez toutefois remplacer le poulet fumé par du jambon fumé / Poivrez généreusement et refermez / Coupez la baguette en quatre et fendez chaque morceau dans la longueur / recouvrez de câpres puis de miettes de thon / écrasez les œufs durs à la fourchette / Pour varier /Préparation 15 min / BURGER DE VEAU AU CITRON / saumur-champigny juste frais / pains « spécial hamburger » / Pour cela prenez 2 crottins de Chavignol / vin blanc de Savoie /Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) / dans une poêle sans matière grasse

Sandwich « sur le zinc »PRÉPARATION 5 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★Les ingrédients pour 4 personnes2 baguettes25 g de beurre demi-sel4 tranches de jambon blanc1Coupez la baguette en deux puis fendez chaque moitié dans la longueur. 2Beurrez une des deux faces et disposez la tranche de jambon pliée à l’intérieur.Pour varier_ • À tester avec des jambons aux herbes, fumés, séchés… L’important est que les tranches soient fines, quitte à en mettre plusieurs ! • Pour une version plus complète, ajoutez de fines tranches de tomate et de concombre puis des lamelles d’œuf dur. • Pour une version plus proteinée, ajoutez des lamelles de fromage à pâte cuite comme le gruyère, la tomme, la mimolette… • Remplacez chaque tranche de jambon par 4 fines tranches de rosette ou 8 fines tranches de saucisson sec.> CELA RESTE LE MUST DU SANDWICH À LA FRANÇAISE MAIS SI VOUS VOULEZ RESPECTER LA TRADITION, SOYEZ VIGILANTS SUR LA QUALITÉ DE LA BAGUETTE. ALORS INUTILE DE VOUS PRÉCISER QU’IL FAUT UNE BAGUETTE DU JOUR À LA CROÛTE BIEN CROUSTILLANTE !Un beaujolais village.le verre de vin  qui va bienDonnez un tour de moulin à poivre sur la surface beurrée pour une petite note relevée.Ajoutez des cornichons coupés en deux dans la longueur et quelques feuilles de laitue pour un sandwich plus équilibré et plus croquant.laurence le tuyaude 





Pan bagnatPRÉPARATION 10 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★Les ingrédients pour 4 personnes1 belle tomate 12 olives noires dénoyautées2 œufs durs1 boîte de 150 g de thon au naturel4 pains ronds 1 petite boîte d’anchoïade4 feuilles de laitue4 filets d’huile d’olivepoivre du moulin1Lavez, séchez la tomate et coupez-la en fines lamelles. Émincez les olives noires. Coupez les œufs durs en tranches. Égouttez le thon et émiettez-le à la fourchette. 2Coupez les pains en deux. Tartinez la base avec de l’anchoïade, recouvrez successivement de lamelles d’olive, d’1 feuille de salade, de thon émietté, de rondelles de tomate et de rondelles d’œuf dur. Poivrez généreusement.3Arrosez d’1 filet d’huile d’olive la face mie du chapeau et refermez votre pan bagnat. Dégustez. Pour varier_ À tester avec des pains au lait pour des petits pans bagnat tout doux !Avec quelques petites tomates confites ajoutées dans votre pan bagnat, c’est so delicious !la botte secrète d’aude et leslie

Club sandwich au pouletPRÉPARATION 15 MIN I CUISSON 15 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★Les ingrédients pour 4 personnes2 blancs de poulet8 tranches de bacon5 cuil. à soupe de mayonnaise2 œufs durs1 cuil. à soupe de ciboulette ciselée16 tranches de pain de mie « spécial sandwich »1 belle tomate ou 2 plus petites1 cuil. à soupe d’huile d’olive pour la poêlesel et poivre du moulin1Faites chauffer l’huile d’olive dans une poêle et faites cuire les blancs de poulet 5 min environ sur chaque face selon leur épaisseur. Salez et laissez tiédir sur une assiette. Dans la poêle bien chaude, faites cuire les tranches de bacon pendant 2 min environ ; elles doivent être croustillantes. 2Mélangez 1 cuil. à soupe de mayonnaise, les œufs durs écrasés à la fourchette et la ciboulette ciselée. Poivrez. 3Ôtez la croûte des tranches de pain et toastez-les à puissance moyenne. Coupez les blancs de poulet en fines lamelles avec un couteau tranchant. Lavez et séchez les tomates et coupez-les en fines tranches.4Préparez les club sandwichs. Tartinez de mayonnaise une première tranche de pain toastée.5Recouvrez-la de lamelles de poulet puis d’une deuxième tranche de pain. Recouvrez d’œuf dur mayonnaise puis d’une autre tranche de pain. Tartinez de mayonnaise puis ajoutez des lamelles de tomateet 2 lamelles de bacon. Terminez par une dernière tranche de pain. Coupez le sandwich en deux triangles et maintenez avec des piques en bois si nécessaire.Pour varier_ • Remplacez les lamelles de blanc de poulet par de fines tranches de jambon de poulet. Prévoyez-en 1 ou 2 par sandwich selon leur épaisseur. • Vous pouvez ajouter des feuilles de salade pour amener un peu de verdure : laitue, mâche ou batavia.> LE CLUB SANDWICH RESTE UN BON SOUVENIR DE MES VOYAGES À LONDRES. AVEC UNE SALADE VERTE, ÇA RESTE UN MUST POUR DÉJEUNER SUR LE POUCE.Utilisez une bonne mayonnaise en bocal. Les mayonnaises vendues au rayon frais sont top. Si les toasts sont trop cuits, le club sera trop rigide et vous n’arriverez pas à le manger sans en mettre partout. Sans compter qu’il sera un peu sec !laurence le tuyaude Testez la version jambon aux herbes et pancetta croustillante, c’est juste trop bon !la botte secrète d’aude et leslie





Les ingrédients pour 4 personnes1 pain de mie carré vendu chez le boulanger1 petit pot de rillettes (220 g)1 pot de tarama (250 g)1 barquette de Saint-Môretpoivre 1Coupez la croûte tout autour du pain en prenant soin de ne pas trop enlever de mie. Coupez le pain en tranches aussi fines que possible. 2Séparez vos tranches de pain en deux tas égaux. Tartinez les tranches de pain de mie d’un des deux tas : ¹/³ avec les rillettes, ¹/³ avec le tarama et enfin le dernier ¹/³ avec le Saint-Môret. Donnez un tour de moulin à poivre avant de recouvrir chaque tranche de pain tartinée d’1 tranche de pain vierge.3Coupez chaque sandwich en quatre triangles égaux en les faisant se superposer au fur et à mesure. Tournez d’un quart de tour chaque sandwich coupé avant de le poser sur la pile pour plus de stabilité. Faites deux piles égales. Déposez sur des assiettes de service et proposez à l’apéritif.Pour varier_ • Plus festif : foie gras, magret de canard, saumon fumé. • Tout fromage : roquefort écrasé, mimolette au cumin, reblochon. • Sucré-salé : bleu et poire, foie gras et confiture d’oignon, magret et chutney de mangue.> QUAND NOUS ALLONS DÎNER CHEZ AUDE, ELLE NOUS FAIT TOUJOURS CE PAIN SURPRISE, C’EST SUPER FESTIF ET ON SE SENT VRAIMENT ATTENDU ! JE VOUS LIVRE SA VERSION EXPRESS MAIS IL Y A POSSIBILITÉ DE VARIER LES GOÛTS À L’INFINI.recette pour épater ... Pain surprise d’AudePRÉPARATION 15 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★Un bon tursan bien corsé.le verre de vin  qui va bienSi vous voulez gagner du temps, utilisez le pain de mie « spécial sandwich » sans croûte !laurence le tuyaude 



Le bœuf-roquettePRÉPARATION 10 MIN I CUISSON 5 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★Les ingrédients pour 4 personnes2 cuil. à soupe de pignons de pin4 cuil. à soupe de mayonnaise2 cuil. à café de jus de citron1 belle poignée de roquette8 tranches de pain Poilâne12 fines tranches de rôti de bœuf (coupées à la machine à jambon chez votre boucher)sel et poivre du moulin 1Faites chauffer une petite poêle sans matière grasse et versez-y les pignons. Faites-les dorer en les surveillant de près. Versez sur une assiette et laissez-les refroidir. 2Mélangez la mayonnaise et le jus de citron dans le bol du robot et mixez. Si vous n’avez pas de robot, hachez la roquette finement au couteau avant de la mélanger à la mayonnaise et au jus de citron. Poivrez.3Toastez vos tranches de pain à puissance moyenne. Coupez les tranches en deux si elles sont trop grandes pour entrer dans le grille-pain. Tartinez-les de mayonnaise à la roquette. Recouvrez de 3 fines tranches de bœuf et saupoudrez de pignons de pin grillés. Pour varier_ • Vous pouvez remplacer les fines tranches de bœuf par des tranches de pastrami, viande de bœuf fumé très utilisée pour les sandwichs aux USA. On en trouve facilement dans les épiceries casher. • À tester avec du carpaccio de bœuf, dans ce cas salez et poivrez généreusement les tranches de viande. • Ajoutez quelques feuilles de roquette entières, c’est délicieux et c’est plus visuel ! • Délicieux dans une baguettebien croustillante, sans trop de mie.> LE SECRET DE LA RÉUSSITE DU SANDWICH AU BŒUF RÉSIDE DANS LA FINESSE DE SES TRANCHES, SINON C’EST TOUT SIMPLEMENT IMPOSSIBLE À CROQUER !Nous, on adore remplacer la mayo et le jus de citron par de la tapenade qu’on tartine directement sur le pain… Mmm !la botte secrète d’aude et leslie

Club cruditésPRÉPARATION 15 MIN I CUISSON 5 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★Les ingrédients pour 4 personnes½ concombre2 tomates bien fermes1 carotte50 g de radis noir1 barquette de Saint-Môret2 cuil. à soupe de ciboulette ciselée1 cuil. à soupe de cerfeuil ciselé1 petite échalote12 tranches de pain de mie « spécial sandwich » completsel et poivre du moulin 1Détaillez le demi-concombre en tranches aussi fines que possible. Pour cela utilisez, de préférence une mandoline. Lavez et séchez les tomates et coupez-les en fines lamelles. Pelez la carotte et le radis noir, et coupez-les également en fines lamelles. 2Dans un bol, mélangez le Saint-Môret, les herbes et l’échalote pelée et émincée finement. Salez, poivrez et mélangez à la fourchette.3Toastez les tranches de pain à puissance moyenne. Tartinez 1 tranche avec le mélange de Saint-Môret, recouvrez de lamelles de tomate. Ajoutez sur ledessus 1 deuxième tranche de pain tartinée puis, successivement, des lamelles de concombre, de carotte et de radis. Fermez avec 1 dernière tranche tartinée, face beurrée en dessous. Coupez en deux et maintenez si nécessaire avec des piques en bois.Pour varier_ • Si vous n’avez pas de radis noir, remplacez par des fines lamelles de radis roses, c’est plus long mais tout aussi bon ! • Très bon avec le pain« spécial sandwich » nature ou aux céréales. • Utilisez une autre marque de fromage frais comme le Kiri, le Petit Billy, le Chavroux… Pas de soucis !> QUAND VIENNENT LES BEAUX JOURS, C’EST MON PRÉFÉRÉ : FRAIS, DÉLICIEUXET DÉCULPABILISANT AVANT L’ÉTÉ !Un gros-plant nantais.le verre de vin  qui va bien



Le tomate-mozzaPRÉPARATION 10 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★Les ingrédients pour 4 personnes2 boules de mozzarella1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique2 tomates grappe bien fermes1 pain bien frais du jour1 petit bocal de sauce pistou8 fines tranches de jambon sec2 branches de feuilles de basilicsel et poivre du moulin1Égouttez la mozzarella et coupez-la en tranches. Déposez les tranches dans une assiette, salez, poivrez et arrosez-les d’1 filet de vinaigre balsamique. Lavez et séchez les tomates puis coupez-les en fines rondelles. 2Coupez le pain en quatre puis fendez chaque morceau en deux. Tartinez les faces intérieures du pain avec 1 cuil. à soupe de sauce pistou. Disposez 2 tranches de jambon dans chaque sandwich, ¼ de la mozzarella et ¼ des tomates. Ajoutez quelques feuilles de basilic et refermez.Pour varier_ • Vous pouvez ajouter quelques copeaux de parmesan. • Panachez des tranches de tomates fraîches et des tomates confites. • Délicieux aussi avec des tranchesde pancetta ou de viande des Grisons.Un verre de valpolicella.le verre de vin  qui va bienVous pouvez légèrement passer le pain, ouvert en deux, au four en position gril avant de le garnir. Pour que votre sandwich soit plus facile à manger, découpezles tranches de jambon en petites lamelles.laurence le tuyaude 
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