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 Introduction
 À l'heure du déjeuner, dans un parc, sur le coin d'un bureau, entre collègues  
 ou en amoureux, le sandwich est la combinaison de recettes simples et  
 rapides permettant de manger équilibré. On peut découvrir aux quatre coins  
 du monde, dans des échoppes de quartier un nombre incalculable de recettes  
 de sandwichs. Partez faire un tour de la planète sans avion avec ces recettes  
 regroupant les principaux best of comme le bagel, le BLT, le cheeseburger, le  
 falafel, le croque-monsieur, le panini…  
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 Préparation : 10 min  
 Difficulté : facile  
 Coût : bon marché  
 1
 Sortez au préalable tous les ingrédients, ils doivent  
 être à température ambiante. Posez un récipient  
 sur un torchon mouillé plié en quatre pour éviter  
 qu'il ne bouge. Mélangez le jaune et la moutarde  
 dans le récipient à l'aide d'un fouet, puis versez  
 l'huile en mince filet tout en fouettant.  
 INGRÉDIENTS
 1 jaune d'œuf  
 1 cuil. à café de moutarde forte  
 15 cl d'huile végétale  
 ½ citron  
 Sel et poivre du moulin  
 Continuez jusqu'à l'épuisement de l'huile. La  
 mayonnaise doit être épaisse.  
 2
 3
 Pressez le citron et ajoutez le jus à la sauce. Salez,  
 poivrez et mélangez bien. Gardez au frais ou  
 servez aussitôt.  
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 Préparation : 10 min  
 Cuisson : 20-25 min  
 Difficulté : facile  
 Coût : peu cher  
 1
 2
 Épluchez et hachez le gingembre. Pelez l'ail.  
 Retirez le pédoncule des tomates et coupez-les  
 en quatre.  
 Dans une casserole, faites fondre le sucre et le miel  
 avec le vinaigre balsamique. Portez à ébullition et  
 laissez réduire d'un tiers. Ajoutez ensuite le reste  
 des ingrédients et faites cuire à feu doux pendant  
 20 min. Mixez la sauce et vérifiez l'assaisonnement  
 si besoin.  
 INGRÉDIENTS
 3 cm de gingembre frais  
 ½ gousse d'ail  
 250 g de tomates  
 2 cuil. à soupe de sucre  
 1 cuil. à soupe de miel liquide  
 3 cl de vinaigre balsamique  
 blanc
 1 pincée de piment de Cayenne  
 1 pincée de sel fin  
 Versez le ketchup dans un contenant hermétique et  
 conservez-le une dizaine de jours au réfrigérateur.  
 3
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 (France)
 Ingrédients pour 4 personnes  
 Préparation : 15 min  
 Difficulté : facile  
 Coût : bon marché  
 1
 2
 Hachez finement les cornichons et mélangez-les  
 avec le beurre mou. Ôtez la couenne et le gras du  
 jambon puis taillez-le en lamelles d'environ 1 cm  
 de largeur.  
 Divisez les baguettes en deux puis ouvrez chaque  
 morceau en deux dans le sens de la longueur.  
 Tartinez les parties inférieures de la baguette avec  
 le beurre aux cornichons, déposez par-dessus des  
 lamelles de jambon puis refermez les sandwichs  
 avec les morceaux restants. Dégustez aussitôt.  
 INGRÉDIENTS
 2 baguettes  
 10 cornichons moyens  
 80 g de beurre mou  
 4 grandes tranches de jambon  
 blanc
 INCONTOURNABLE
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[image: ] Retrouvez-nous sur notre  
 page Facebook et devenez  
 fan d'Hachette Cuisine.  
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