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1 . 
Mélangez le beurre mou avec l’ail et le persil ciselé.
2 .  Étalez la moitié du beurre sur un côté d’une tranche de pain de mie. Déposez 
le fromage sur le côté non beurré de la tranche de pain. Refermez le sandwich 
d’une autre tranche de pain de mie. Tartinez le dessus avec le reste de beurre.
3 .  Faites chauffer une poêle et faites cuire le sandwich 2-3min sur feu moyen 
aﬁn qu’il dore. Àl’aide d’une spatule, retournez-le et pressez-le légèrement 
pour l’aplatir. Laissez cuire jusqu’à ce que le fromage soit fondu.
1 c. à soupe de persil  
ciselé
1 gousse d’ail hachée
1 c. à soupe de beurre mou2 tranches de cheddar
POUR 1 PERSONNE  PRÉPARATION : 5 MIN  CUISSON : 6 MIN
2 tranches de pain de mie
GRILLED  
CHEESE  
classique
• 4 •
Du pain 
et 4 autres 
ingrédients 
au maximum 
pour faire 
des merveilles!
3 étapes de préparation 
qui demandent peu de temps 
et des gestes très basiques.
Des recettes simples mais créatives, 
prévues pour 4 aamés
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Encore ?! »















[image: ]Il est 19 heures, vous rentrez d’une longue journée de travail. 
À peine avez-vous le temps de poser vos affaires et de souer que déjà 
retentit une petite voix: «Dis, on mange quoi ce soir?» C’est vrai, ça, on 
mange quoi ce soir? Encore des pâtes au beurre? Une poêlée surgelée? 
Une pizza industrielle? Que nenni! Grâce à ce livre, découvrez comment 
éviter la panne d’inspiration culinairesans pour autant vous lancer dans 
des recettes super compliquées et ultra-chronophages!
Du pain ou des croûtons avec quelques ingrédients basiques de votre 
frigo et de vos placards, pas plus de 15 minutes passées en cuisine, 
et vous voilà avec un superbe plat gourmand et équilibré pour régaler 
toute la famille! 
DÉSORMAIS, VOUS SAVEZ CE QU’ON MANGE CE SOIR!
Un petit plat appétissant 
pour régaler toute la tribu!















[image: ]• 6 •
1 . Préchauffez le four à 160°C. Versez un ﬁlet d’huile d’olive sur le pain. 
Disposez le chèvre et le jambon de parme sur les tranches de pain, 
puis versez un ﬁlet de miel par-dessus.
2 . Enfournez pour environ 10min aﬁn que les tartines soient chaudes 
et le fromage fondant. Servez-les parsemées d’un peu de roquette.
+ huile d’olive
MielUn peu de roquette
½ bûche de chèvre 
en rondelles
4 belles tranches de pain 
de campagne
POUR 4 PERSONNES PRÉPARATION : 5 MIN CUISSON : 10 MIN
4 tranches de jambon 
de Parme
BRUSCHETTAS 
AU JAMBON CRU 
et au chèvre
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1 . Préchauffez le four à 200°C. Entaillez la baguette tous les 2cm, 
puis arrosez-la d’un ﬁlet d’huile d’olive. Glissez dans chaque entaille, 
en alternant, des tranches de mozzarella, de chorizo et des rondelles 
de tomate.
2 . Enfournez pour 10 à 12min, puis parsemez de basilic au moment de servir.
Quelques feuilles 
de basilic
1 tomate coupée en ﬁnes 
rondelles
10 tranches ﬁnes 
de chorizo
1 baguette 
POUR 4 PERSONNES PRÉPARATION : 10 MIN CUISSON : 10 À 12 MIN
1 boule de mozzarella 
en tranches
BAGUETTE 
HASSELBACK 
 à la mozzarella
+ sel, poivre, 
et huile d’olive
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1 . Préchauffez le four à 200°C. Mélangez le pain et le lait. Ajoutez la viande, 
12tranches de bacon émincées et l’œuf. Salez, poivrez, puis mélangez jusqu’à 
obtenir une préparation homogène.
2 . Versez la préparation dans un moule à cake. Disposez 8tranches de bacon 
sur le dessus, en les faisant se chevaucher. Couvrez de papier cuisson 
et enfournez pour 30min.
3 . Retirez le papier cuisson et poursuivez la cuisson 15min. Laissez tiédir puis 
coupez en tranches. À déguster chaud ou froid, avec une salade.
1 œuf15 cl de lait
120 g de pain rassis mixé 400 g de viande de bœuf 
hachée
POUR 4 PERSONNES PRÉPARATION : 10 MIN CUISSON : 45 MIN
20 tranches de bacon
PAIN DE VIANDE 
AU BACON
+ sel et poivre 
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1 . Faites chauffer le lait. Pendant ce temps, coupez le pain en petits 
morceaux et placez-le dans un saladier. Versez le lait chaud par-dessus 
et laissez reposer 10min. Faites dorer les lardons dans une poêle sans 
ajouter de matière grasse.
2 . Préchauffez le four à 180°C. Mixez le pain à l’aide d’un mixeur plongeant 
puis incorporez les œufs, les lardons, le fromage râpé, du sel et du poivre.
3 . Répartissez la préparation dans un moule à cake puis enfournez 40min. 
Dégustez avec une salade ou des crudités.
PUDDING SALÉ 
AUX LARDONS 
et au fromage
150g de cheddar râpé 
(ou autre fromage)
150g de lardons
3 œufs50 cl de lait
POUR 4 PERSONNES PRÉPARATION : 15 MIN CUISSON : 40 MIN
200 g de pain rassis
+ sel et poivre 
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