RECETTE

pour Y personnes

Pour la sauce
béchamel

» 30 g de beurre

P 2 c-a-s de farine
» 25 cl de lait

» 4O g de parmesan

P sel, poivre et noix

de muscade

Pour le croque

P pain de campagne / pain
de mie / pain burger

P Y tranches jambon blanc

» 8 tranches de tomme
des Pyrénées ou comté

P | gousse d’ail

P tomates fraiches
P huile d’olive

P sel

P du citron

Dans une casserole, faire fondre le beurre jusqu’a
I’obtention d’un beurre noisette. Rajouter la farine et

mélanger avec un fouet & feu doux pendant | minute.

Ajouter progressivement le lait et mélanger en méme temps.
Pour donner plus de goat a la béchamel, le conseil d’Alexis
est de rajouter de la muscade en poudre et d’incorporer

une gousse d’ail écrasée. Mélanger, saler et poivrer.

Enfin, rajouter le parmesan rapé. Porter a ébullition et laisser

cuire & feu doux 3 minutes en remuant.

0 Avec I’aide d’un adulte, allumer le four a 200 °C.

Prendre 2 tranches de pain de campagne, de mie ou

a burger, et faire le montage : étaler sur chaque face
la béchamel, mettre une tranche de fromage et une

tranche de jambon, puis refermer le croque.

° Dans une poéle, faire fondre une noix de beurre et faire dorer
les deux faces extérieures du croque-monsieur. Ensuite avec
I’aide d’un adulte, poser le croque-monsieur sur une plaque,

rajouter de la béchamel sur le dessus puis enfourner
a 200 *C pendant 8 minutes.

La dernieére petite touche

0 Couper les tomates finement, ajouter du poivre et du sel,

et servir avec le croque-monsieur. Bon appétit |
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