CROQUE MONSIEUR

4 personnes:

= 1 pain de mie

150 g de beurre

150g de béchamel

5 tranches de jambon blanc
= 4 tranches de comté

- 100 g de parmesan rapé

= 4 bouquets de salade

=1 trait de vinaigrette

Préparation

1.

Pour commencer, taillez les croiites du pain de mie et
puis tranchez-le dans la longueur pour obtenir des
tranches de 2 cm d’épaisseur. Faites chauffer le beurre
dans une poéle. Déposez les tranches de pain sur une
plaque et imbibez-les sur les deux cOtés avec 3 du
beurre fondu en utilisant un pinceau.

. Ensuite, posez les tranches de pain de mie sur une

assiette et nappez-les de béchamel froide. Ajoutez des
tranches de jambon taillées de la dimension des tranches
de pain, puis une tranche de comté et une nouvelle
tranche de jambon. Fermez avec une tranche de pain de
mie.

. Enroulez le croque-monsieur dans du film alimentaire en

le serrant 1légerement. Mettez-le au réfrigérateur
et laissez reposer pour 8 heures. Cela rendra votre
croque-monsieur compact et parfait.

. Apres ce temps, défilmez votre sandwich. Faites chauffer

une plaque, déposez le croque-monsieur et badigeonnez-
les avec le reste du beurre fondu. Saupoudrez
de parmesan rapé.

. Pour finir, passez votre croque-monsieur au four a 180°C

pour 8 minutes en mode grill, pour qu’il puisse


https://www.viededen.com/croque-monsieur/

gratiner. Servez chaud avec une petite salade
assaisonnée de vinaigrette.



