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On connaît des dizaines de façons de déguster un bon pain : chaud à la sortie de la boulangerie, grillé au petit déjeuner, tartiné de confiture au goûter, avec du fromage en fin de repas… mais la plus conviviale de toutes est sans doute de le partager. 
À l’apéritif avec des amis ou en pique-nique improvisé, la simple boule de pain du boulanger déborde d’imagination pour vous régaler ! Que vous soyez cuisiner averti ou simple apprenti, vous trouverez forcément votre bonheur parmi ces 25 recettes de pains à partager.
Le pull-appart bread, ou « pain à arracher », va devenir l’incontour-nable de vos apéritifs dinatoires : ultra fondant et régressif à souhait, c’est la recette réconfortante par excellence.
Avec les pains hérissons, les petits buns farcis ou les brioches à effeuil-ler, plus besoin de couper le pain après cuisson, tout est déjà prêt à être servi !
Il n’existe pas de recette plus simple pour l’apéritif : utilisez de bons produits et variez les goûts selon les saisons, les humeurs et les envies. Choisissez des fromages délicieux fondus (mozzarella, raclette, tome, cheddar…), utilisez des pains originaux (aux olives, aux figues, au sarrasin, à l’huile d’olive…), des sauces savoureuses (pesto, tomate-basilic…). Et une fois que vous aurez testé toutes les recettes de ce livre, lancez-vous dans vos propres créations : votre seule limite, c’est votre imagination !
Et pour les plus téméraires, vous pouvez même préparer vous-même votre pâte à pain pour réaliser des pains de formes et de goûts tou-jours plus originaux ! Pain classique, pain brioché ou brioche pur beurre, laissez gambader vos idées.


des Recettes 


à picorer !



Pour 4 personnes


Pain hérisson


Préchauffez le four à 200 °C. Coupez le pain en formant un quadrillage jusqu’à la base.
Mélangez l’ail avec l’huile d’olive. Incorporez-y la sauge, et répartissez le tout dans le quadrillage du pain.
Ajoutez la mozzarella par-dessus, poivrez, enve-loppez le pain dans du papier aluminium et enfournez 15 min. Retirez le papier et laissez cuire 5 min supplé-mentaires. Dégustez sans attendre.


Ingrédients
1 boule de pain complet 
3 boules de mozzarella di buffala en fines tranches
2 gousses d’ail râpées
3 c. à soupe d’huile d’olive
12 feuilles de sauge ciselées
poivre du moulin


à la mozzarella et à la sauge


6 • Pains hérissons


Préparation : 15 min
Cuisson : 20 min




Pour 4 personnes


8 • Pains hérissons


Préparation : 15 min
Cuisson : 20 min


bacon et cheddar


Pain hérisson 


Ingrédients
1 boule de pain aux graines
300 g de cheddar vieux en fines tranches
12 tranches de bacon
poivre du moulin


Préchauffez le four à 200 °C. Coupez le pain en formant un quadrillage jusqu’à la base.
Coupez les tranches de bacon en trois. Répartis-sez le fromage et le bacon dans le quadrillage du pain.
Poivrez, enveloppez le pain dans du papier alumi-nium et enfournez 15 min. Retirez le papier et laissez cuire 5 min supplémentaires. Dégustez sans attendre.
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