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 Mon  histoire  d'amour  avec  les  croques



 remonte  à  loin.  Nous  sommes  deux  vieux



 amis  d'enfance  en  quelque  sorte.  Tout



 comme  moi,  vous  avez  certainement



 grandi  en  mangeant  ce  sandwich  composé



 de  pain  de  mie,  de  beurre,  de  jambon



 et  de  fromage,  difficile  de  faire  plus



 simple  que  les  ingrédients  du  croque  !



 Traditionnel,  express,  facile  à  cuisiner



 et  incontournable  parmi  les  classiques



 de  la  cuisine  française,  le  croque  est  un



 intemporel  qui  fait  toujours  des  ravages.



 Il  se  veut  aujourd'hui  de  plus



 en  plus  tendance.



 Le  croque,  au  même  titre  que  les



 tartes  ou  les  pizzas,  offre  mille  et



 une  possibilités  de  le  préparer.  Avec



 ou  sans  viande,  avec  beaucoup  de



 fromage  ou  un  peu  moins,  à  base



 d'une  préparation  mijotée  ou  recouvert



 d'une  béchamel,  épicé  ou  non...  Bref,  tout



 le  monde  peut  y  trouver  son  plaisir  !



 Qu'il  soit  gratiné  à  souhait  ou  fondant  à



 cœur,  avec  de  la  béchamel,  de  la  crème



 ou  du  fromage  râpé  (par  ici  les  comté,



 gruyère,  beaufort  et  autres  fromages  à



 pâte  dure),  le  plaisir  régressif  du  croque  se



 partage  volontiers  à  toutes  les  occasions.



 UN  PEU  D'HISTOIRE



 Faisons  un  bref  rappel  quant  à  l'origine  du



 croque,  plus  communément  appelé  croque-



monsieur.  Incontournable  des  bistrots



 parisiens,  le  croque-monsieur  tire  en  effet



 ses  origines  de  notre  capitale,  Paris  !



 Il  serait  né  en  1910  dans  l'une  des  brasseries



 du  boulevard  des  Capucines.  Selon  la



 légende,  Michel  Lucarna,  un  bistrotier  qui



 manquait  de  pain  pour  faire  ses  sandwichs



 du  jour,  aurait  alors  décidé  d'utiliser  du



 pain  de  mie  légèrement  cuit  au  four  pour



 reproduire  le  croquant  d'une  baguette.


 introduction
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 LE  PRODUIT  AVANT  TOUT



 Avec  le  temps,  j'ai  de  plus  en  plus



 abandonné  le  pain  de  mie  classique



 des  croque-monsieur  et  des  toastinettes



 enveloppées  de  plastique,  au  profit



 du  pain  de  campagne  et  de  fromages



 de  qualité,  ayant  du  goût  et  produits  par



 des  artisans  locaux  désireux  de  perpétuer



 leur  savoir-faire.  Vous  l'aurez  compris,



 la  réussite  et  la  saveur  de  vos  croques



 dépendront  de  la  qualité  des  produits



 que  vous  cuisinerez.  Privilégiez  les  circuits



 courts  et  vos  artisans  locaux  :  nous  avons



 tous  un  rôle  à  jouer  quotidiennement



 pour  soutenir  nos  producteurs.  Il  est



 important  de  rappeler  que  les  saisons



 rythment  notre  quotidien  et  que  les  fruits



 et  légumes  n'échappent  pas  à  cette



 règle.  Dans  la  mesure  du  possible,  allez



 à  la  rencontre  d'artisans  passionnés  :



 agriculteurs,  paysans,  apiculteurs,



 maraîchers,  épiciers,  boulangers,



 charcutiers,  fromagers  affineurs,  pêcheurs,



 toutes  ces  femmes  et  ces  hommes



 de  talent  qui  auront  tous  une  histoire



 à  vous  raconter  avec  en  commun



 l'humain  et  l'amour  de  leurs  produits  !



 Je  suis  avant  tout  un  passionné  des



 bons  produits  et  admiratif  de  toutes  ces



 personnes  qui  font  un  travail  formidable.



 Alors  valorisons  ensemble  leur  travail  !



 RÉUSSIR  UN  CROQUE,  C


 '


 EST  FACILE  ?



 Quoi  de  plus  simple  que  de  cuisiner



 un  croque  sur  le  pouce  ?  En  théorie,



 oui.  Dans  la  pratique...  ça  se  discute.



 Le  mauvais  choix  du  pain,  une  recette



 trop  tarabiscotée,  une  cuisson  ratée,



 la  garniture  mal  arrangée,  l'oubli



 des  condiments,  etc.  Il  y  a  quelques



 règles  à  suivre  pour  que  votre



 croque  soit  un  véritable  succès  !



 Le  pain



 Le  pain,  ingrédient  principal  du



 croque,  doit  être  de  qualité.  Je  vous



 en  parle  un  peu  plus  loin.



 Le  fromage



 Tout  comme  le  pain,  plus  le  fromage  sort



 un  peu  de  l'ordinaire,  plus  le  croque  aura



 de  l'originalité  et  du  goût.  Aux  amateurs



 de  fromages  forts,  je  conseille  le  roquefort,



 la  fourme  d'Ambert  ou  le  gorgonzola.



 Pour  les  moins  audacieux,  préférez  du



 gouda,  du  comté  vieux,  du  cheddar,  de



 la  mozzarella,  du  brie  ou  des  fromages



 de  chèvre.  Les  possibilités  sont  multiples  !



 La  garniture



 Parce  qu'il  n'y  a  pas  que  le  jambon  blanc



 dans  la  vie,  on  peut  faire  d'excellents



 croques  avec  du  poulet,  du  jambon  de



 Parme,  un  poisson  fumé,  certains  légumes,



 du  pastrami  et,  pour  les  plus  fous  d'entre



 nous,  de  la  truffe  ou  des  morilles.  Amusez-



vous  avec  ce  que  vous  avez  dans  votre



 réfrigérateur,  vous  pourriez  avoir  de  bonnes



 surprises.  Le  petit  plus  :  les  oignons  confits.



 Si  vous  aimez  cela,  ils  deviendront  l'une



 des  bases  récurrentes  de  vos  croques  !
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 Les  condiments



 Ceux  qui  pensent  qu'un  croque  n'a  besoin



 que  de  fromage  et  de  jambon  se  trompent.



 Il  a  besoin  de  tellement  plus  que  ça



 (notamment  beaucoup  d'amour  !)  et  surtout



 de  sauce.  Essayez  le  pesto  vert,  pour  le



 côté  relevé  optez  pour  de  la  moutarde  à



 l'ancienne  et,  si  vous  êtes  plutôt  sucré-salé,



 je  vous  recommande  vivement  de  tester



 la  moutarde  aigre-douce.  Et  pour  ceux



 qui  sont  encore  plus  fous  que  ça,  laissez-



vous  tenter  par  de  l'huile  à  l'ail  des  ours,



 du  caviar  de  tomates  ou  de  cornichons



 (je  raffole  de  cette  récente  découverte  !).



 Je  vous  glisse  quelques  recettes  de



 sauces  dans  les  pages  de  ce  livre  pour



 que  vous  puissiez  les  réaliser  maison  !



 Moelleux  ou  croustillant  ?



 Le  croque  a  3  principaux  modes  de



 cuisson  :  à  la  poêle,  au  four  ou  avec



 un  appareil  à  croque-monsieur.  Si  vous



 n'avez  pas  ce  dernier,  vous  pouvez



 tout  à  fait  réaliser  de  délicieux  croques



 dans  une  poêle  antiadhésive.  Beurrez



 légèrement  les  deux  faces  extérieures



 de  vos  tranches  de  pain  de  mie  en



 veillant  à  ne  pas  les  déchirer.



 Puis  garnissez  l'intérieur  avec  les  ingrédients



 des  différentes  recettes  de  ce  livre  pour



 celles  où  j'ai  fait  mention  d'une  cuisson  à



 la  poêle.  Placez  cette  dernière  sur  un  feu



 moyen  avec  une  noix  de  beurre.  Quand



 la  poêle  est  bien  chaude,  mettez-y  vos



 croques.  Appuyez  légèrement  dessus  pour



 éviter  une  trop  grande  épaisseur,  ce  qui



 empêcherait  une  bonne  cuisson  à  cœur.



 Réussir  un  croque  au  four,  à  savoir  doré



 à  point  et  moelleux  à  cœur,  n'est  pas



 compliqué,  à  condition  de  connaître



 quelques  secrets  de  préparation.



 Sortez  votre  beurre  à  l'avance  du



 réfrigérateur.  Ce  sont  les  faces  externes



 de  votre  pain  qui  doivent  être  beurrées  car



 ce  sont  elles  qui  doreront  à  la  cuisson.



 Astuce  :  n'omettez  pas  de  passer



 les  croques  sous  le  gril  du  four  les



 5  dernières  minutes  de  cuisson  pour



 obtenir  cet  aspect  doré  et  croustillant.



 Il  vous  reste  des  croques  ?  Pas  de



 panique  !  Ils  se  conservent  très  bien  pour  le



 lendemain.  Veillez  à  ce  qu'ils  refroidissent



 bien  avant  de  les  filmer,  puis  placez-les  en



 bas  de  votre  réfrigérateur.  Le  lendemain,



 quand  vous  les  réchaufferez  au  four,



 sortez-les  à  l'avance  pour  qu'ils  soient  à



 température  ambiante  et  ne  chauffez  pas



 trop  le  four  (80-100  °C)  pour  éviter  que  le



 croque  ne  brûle  sans  chauffer  au  cœur.



 EN  CONCLUSION



 Le  croque  s'adapte  à  toutes  les  cuisines



 et  à  tous  les  cuisiniers,  même  débutants



 et  même  avec  les  restes  de  la  semaine  !



 Prenez  du  plaisir  à  les  cuisiner  et  à  les



 déguster,  c'est  l'objectif  de  ce  livre  !



 Avec  ces  50  recettes,  vous  savez



 désormais  ce  que  vous  mangerez



 ce  soir  sans  rater  la  préparation  ni  la



 cuisson  de  vos  prochains  croques  !
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introduction

Mon histoire d’'amour avec les croques
remonte & loin. Nous sommes deux vieux
amis d'enfance en quelque sorte. Tout
comme mMoi, vous avez certainement
grandi en mangeant ce sandwich composé
de pain de mie, de beurre, de jambon

et de fromage, difficile de faire plus

simple que les ingrédients du croque !

Traditionnel, express, facile a cuisiner

et incontournable parmi les classiques
de la cuisine frangaise, le croque est un
intemporel qui fait toujours des ravages.
Il se veut aujourd’hui de plus

en plus tendance.

Le croque, au méme titre que les

tartes ou les pizzas, offre mille et

une possibilités de le préparer. Avec

ou sans viande, avec beaucoup de
fromage ou un peu moins, & base

d'une préparation mijotée ou recouvert
d'une béchamel, épicé ou non.. Bref, tout
le monde peut y trouver son plaisir !

Qu'il soit gratiné & souhait ou fondant &
cceur, avec de la béchamel, de la créme
ou du fromage répé (par ici les comté,
gruyere, beaufort et autres fromages &
pate dure), le plaisir régressif du croque se
partage volontiers & toutes les occasions.

UN PEU D’HISTOIRE

Faisons un bref rappel quant a l'origine du
croque, plus communément appelé croque-
monsieur. Incontournable des bistrots
parisiens, le croque-monsieur tire en effet
ses origines de notre capitale, Paris !

Il serait né en 1910 dans I'une des brasseries
du boulevard des Capucines. Selon la
légende, Michel Lucarna, un bistrotier qui
manquait de pain pour faire ses sandwichs
du jour, aurait alors décidé d'utiliser du

pain de mie légerement cuit au four pour
reproduire le croquant d'une baguette.
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LE PRODUIT AVANT TOUT

Avec le temps, j'ai de plus en plus
abandonné le pain de mie classique

des croque-monsieur et des toastinettes
enveloppées de plastique, au profit

du pain de campagne et de fromages

de qualité, ayant du godt et produits par
des artisans locaux désireux de perpétuer
leur savoir-faire. Vous I'aurez compris,

la réussite et la saveur de vos croques
dépendront de la qualité des produits
que vous cuisinerez. Privilégiez les circuits
courts et vos artisans locaux : nous avons
tous un réle & jouer quotidiennement
pour soutenir nos producteurs. Il est
important de rappeler que les saisons
rythment notre quotidien et que les fruits
et légumes n'échappent pas a cette
regle. Dans la mesure du possible, allez

a la rencontre d'artisans passionnés :
agriculteurs, paysans, apiculteurs,
maraichers, épiciers, boulangers,
charcutiers, fromagers affineurs, pécheurs,
toutes ces femmes et ces hommes

de talent qui auront tous une histoire

4 vVous raconter avec en commun
'humain et 'amour de leurs produits !

Je suis avant tout un passionné des

bons produits et admiratif de toutes ces
personnes qui font un travail formidable.
Alors valorisons ensemble leur travail !

REUSSIR UN CROQUE, CEST FACILE ?
Quoi de plus simple que de cuisiner

un croque sur le pouce ? En théorie,

oui. Dans la pratique... ¢a se discute.

Le mauvais choix du pain, une recette
trop tarabiscotée, une cuisson ratee,

la garniture mal arrangée, l'oubli

des condiments, etc. Il y a quelques
regles & suivre pour que votre

croque soit un véritable succés !

Le pain

Le pain, ingrédient principal du
croque, doit étre de qualité. Je vous
en parle un peu plus loin.

Le fromage

Tout comme le pain, plus le fromage sort
un peu de l'ordinaire, plus le croque aura
de l'originalité et du goGt. Aux amateurs
de fromages forts, je conseille le roquefort,
la fourme d’Ambert ou le gorgonzola.

Pour les moins audacieux, préférez du
gouda, du comté vieux, du cheddar, de

la mozzarella, du brie ou des fromages

de cheévre. Les possibilités sont multiples !

La garniture

Parce qu'il N’y a pas que le jambon blanc
dans la vie, on peut faire d'excellents
croques avec du poulet, du jambon de
Parme, un poisson fumé, certains légumes,
du pastrami et, pour les plus fous d'entre
nous, de la truffe ou des morilles. Amusez-
VOUS avec ce que vous avez dans votre
réfrigérateur, vous pourriez avoir de bonnes
surprises. Le petit plus : les oignons confits.
Si vous aimez cela, ils deviendront 'une
des bases récurrentes de vos croques !
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Les condiments

Ceux qui pensent qu'un croque n'a besoin
que de fromage et de jambon se trompent.
Il a besoin de tellement plus que ¢a
(notamment beaucoup d'amour !) et surtout
de sauce. Essayez le pesto vert, pour le
coté releve optez pour de la moutarde a
ancienne et, si vous étes plutdt sucré-sale,
je vous recommande vivement de tester

la moutarde aigre-douce. Et pour ceux

qui sont encore plus fous que ¢a, laissez-
vous tenter par de I'huile & I'ail des ours,

du caviar de tomates ou de cornichons

(je raffole de cette récente découverte ).
Je vous glisse quelques recettes de
sauces dans les pages de ce livre pour
que vous puissiez les réaliser maison !

Moelleux ou croustillant ?

Le croque a 3 principaux modes de
cuisson : & la poéle, au four ou avec

un appareil  croque-monsieur. Si vous
n'‘avez pas ce dernier, vous pouvez
tout & fait réaliser de délicieux croques
dans une poéle antiadhésive. Beurrez
legerement les deux faces extérieures
de vos tranches de pain de mie en
veillant & ne pas les déchirer.

Puis garnissez l'intérieur avec les ingreédients
des différentes recettes de ce livre pour
celles ou j'ai fait mention d'une cuisson a

la poéle. Placez cette derniére sur un feu
moyen avec une noix de beurre. Quand

la poéle est bien chaude, mettez-y vos
croques. Appuyez légerement dessus pour
éviter une trop grande épaisseur, ce qui
empécherait une bonne cuisson a coeur.

Réussir un croque au four, & savoir doré
a point et moelleux & cceur, N'est pas
compliqué, a condition de connaitre
quelques secrets de préparation.
Sortez votre beurre & 'avance du
réfrigérateur. Ce sont les faces externes
de votre pain qui doivent étre beurrées car
ce sont elles qui doreront & la cuisson.
Astuce : n'omettez pas de passer

les croques sous le gril du four les

5 dernieres minutes de cuisson pour
obtenir cet aspect doré et croustillant.

Il vous reste des croques ? Pas de

panique ! lls se conservent tres bien pour le
lendemain. Veillez & ce qu'ils refroidissent
bien avant de les filmer, puis placez-les en
bas de votre réfrigérateur. Le lendemain,
quand vous les réchaufferez au four,
sortez-les & 'avance pour qu'ils soient &
température ambiante et ne chauffez pas
trop le four (80-100 °C) pour éviter que le
croque ne brlle sans chauffer au coeur.

EN CONCLUSION

Le croque s'‘adapte & toutes les cuisines
et A tous les cuisiniers, méme débutants
et méme avec les restes de la semaine !
Prenez du plaisir & les cuisiner et d les
déguster, c’est 'objectif de ce livre !

Avec ces 50 recettes, vous savez
désormais ce que vous mangerez
ce soir sans rater la préparation ni la
cuisson de vos prochains croques !
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