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 Tartine d'oeufs brouillés
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 Croque à la savoyarde

 Croque provençal aux sardines

 Croque de seigle à l'espagnol
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Entre copains ou 

pour épater à peu de frais

 Pita au hoummos et aux pignons

 Tartine de seigle à l'anchois

 Tartine au caviar d'aubergines
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et aux cèpes

 Baguette au levain toastée 

au tartare de thon

 Croque de pain d'épice 

aux figues et au parme





Croque de campagne 

brebis-champignons

Pour 4 personnes | Préparation 15 minutes

Cuisson 3 à 5 minutes | Niveau très facile

8 tranches de pain de mie complet | 200 g de fromage de brebis 

(tomme, brique) | 4 gros champignons de Paris | 1 petite gousse d'ail

2 cuil. à soupe d'huile d'olive | 1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique

3 belles branches de basilic | 40 g de beurre mou | Sel, poivre du moulin

Matériel | Appareil à croques

Nettoyez rapidement les champignons et essuyez-les. Coupez-les en fines

lamelles et mettez-les dans un grand bol. Épluchez la gousse d'ail et écrasez-

la. Ajoutez l'ail aux champignons, salez, poivrez et mélangez avec l'huile

d'olive et le vinaigre balsamique. Rincez les feuilles de basilic ; réservez

8 feuilles entières. Séchez le reste des feuilles et ciselez-les finement au-

dessus des champignons. Mélangez et réservez.

Coupez le fromage de brebis en fines tranches. Beurrez les tranches de pain

sur un côté seulement et parsemez-les légèrement de sel. Retournez-les. Sur

4 d'entre elles, disposez les lamelles de champignons en les chevauchant.

Couvrez avec les tranches de fromage, répartissez les feuilles de basilic

réservées, donnez un tour de moulin à poivre et posez par-dessus les tranches

de pain restantes, en mettant le côté beurré vers l'extérieur.

Faites cuire dans l'appareil à croques entre 3 et 5 min jusqu'à ce que les

croques soient bien dorés et que le fromage ait fondu. Coupez chaque croque

en deux triangles avant de les servir.

Suggestion de menu | Accompagnez ce croque d'une salade 

de champignons frais bien relevée et de quelques champignons marinés 

à l'huile, et terminez par un moelleux au chocolat.
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