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LE CROQUE-MONSIEUR
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UN "
CROQUE-MONSIEUR EST UN CROQUE-MONSIEUR... S'IL VOUS PLAIT.

4 tranches de pain de mie complet
2 tranches de jambon blanc
2 petites noix de beurre salé

2 tranches (1/2 cm) d’emmental,
de gruyére ou de leerdamer
(ou 4 culllerées d’emmental rapé)

POUR LA CREME AU FROMAGE

2 belles cuillerées a soupe de créme
épaisse (sl vous en avez, rajouter

1 cuiliere & caté de creme liquide,
juste pour assouplir I'ensemble)

4 3 soupe bombées
d'cmmﬂ‘ul rapé

2 cuillerées  café de vinaigre

Sel et poivre

POUR 2 CROQUES

LA CREME AU FROMAGE

Mélanger la créme fraiche, 'emmental rapé, le vinaigre
balsamique. Saler et poivrer.

LE MONTAGE

Placer sur le pain la tranche de jambon (repliez-ia
si besoin), déposer |a petite noix de beurre,

et par-dessus la tranche d'emmental.

Recouvrir avec ['autre tranche de pain de mie,
étaler par-dessus 2 cuillerées a soupe de creme
au fromage en |aissant quelques millimetres pres
du bord (la couche est épaisse mais elle n'en sera
que plus moelleuse et elle va un peu s'étaler).

N
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https://youtu.be/KG5BZ5CixA

