dialogue croque
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Croque-monsieur salé

vad ater du?

jag ater en croque-monsieur

jag forstar inte, vad ar det?

det ar en sorts grillad smorgas

ar det med kyckling?

ah nej! det ar med ost och skinka

vilken sorts bréd ar det?

for en klassisk croque tar man vitt brod, tva skivor vitt brod
och man tillsatter smor?

ja, man tillsatter mycket smor och lite margarin

margarin?

nej, det ar ett skamt....

margarinet ar en fransk uppfinning

ja, jag vet, och jag tror att croque-monsieur ar franskt ocksa
nar skapade man croquen?

det ar Herr Lunarca som skapar den 1910

vad ater man med croquen?

man kan dta den med sallad eller pommes-frites

ah! jag alskar pommes-frites!

vi kan ga och ata en croque-madame om du vill

ja, garna, men jag kanner inte till croque-madamen

det ar en croque-monsieur med agg, eller ofta med ETT agg
har du redan atit en croque-madame?

ja, sjalvklart, det ar min favoritratt

jag, jag har aldrig smakat en croque-monsieur

vad? har du inte smakat en croque-monsieur?!
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nej, men vi gar genast till bistrot mittemot! jag skall smaka en croque-madame tror jag

nu gar dit!

= Les ingrédients le matériel
S
> Py 3 =
" un couteau
beurre Jambon blanc
% a un appareil &
croque-monsieur
créme de gruyére pain de mie »

3. Etale la créme de gruyére.

4. Recouvre de la deuxiéme tranche.

&

5. Fais cuire 4 minutes.

POUR REUSSIR LE MEILLEUR
CROQUE-MONSIEUR DU MONDE, IL
VOUS FAUT :

- du pain sans crofite

- du jambon

- une belle béchamel

- du gruyére et du cantal
- du thym et du paprika
- du beurre

Prenez 2 tranches de pain sans crofite,
beurrez celle du dessous du croque que
sur l'intérieur et beurrez 'autre des deux
cotés.

Aprés avoir fait mariner votre jambon
dans un peu d’huile, du paprika et du
thym, faites le griller légérement. Déposez
de la béchamel sur la 1ére tranche et
ajoutez le jambon.

Coiffez tout ¢a de fines lamelles de
gruyére et de cantal, un peu de béchamel
pour la route et refermez votre croque.

Touche finale : encore un peu de gruyére
et de cantal et hop au four. Miam !




