Le sandwich a la tomme de brebis
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NOTRE RECETTE

Ingrédients paur 1 salade Préparation
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NOTRE RECETTE

Tngrédients peur 1 tarke

150 5'.-.11-1'||I|I‘-L'|'|l-'
de beeut Charal

I olgmon rouge

| pincée d’herbes

250 g de feuilletage de Provence

pur beurre

2 cs de sauce
50 B de I-.IP-.'II-.'II.|I.' | snja douce

d olives noires

I cs de cassonade
| podvron rouge

| pDdv DIl Vert -
patvIe 1 filet

| podvron jaune d'huile d'olive

NOTRE RECETTE
Préparation

1(‘7,({[2'1&3 pdz(l."i« _Z W(&UI:CA Pw'pa&a&'m Décongeler I'effiloché de boeuf en armoire positive
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80gd - 2 tranches ] Décongeler l'effiloché de beeuf Préchauffer votre four & 1807

de en armoire positive

@ 2 tranches de Emincer I'oignon et la tomate

en tranches fines

Eplucher l'vignon et les poivrons, les émincer en fines laniéres

\3

3 feuilles de - Griller a la poéle 2 tranches

de poitrine fumée Faire fondre les légumes dans une poéle avec de I'huile d'olive,

ajouter la cassonade et les carameliser puis déglacer avec la sauce soja

Garnar votre p.un avec un trait

4 Dans un moule recouvert de papier cuissomn, cuire la pite 4 blanc 15 minutes
le sauce BBQ ces intérie , . ; .
de sauce BBQ sur les faces intérieures Sortir la pate cuite, étaler la 1;|p|_'1'|:'|c||_ d'oliv |_\_{:|1\p-:w_ rles |\,'-_£u mes
du sandwich puis la salade romaine

(ette recette est tres savoureuse et l'ethiloche de boeut sur le dessus.
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: les rondelles de tomates, l'oignon,
en version panini, il suffit les deux tranches de poitrine fumée
{'utiliser un pain adapté et : , .
d ise aIn ac tee . . )

I I l'effiloché de boeuf et le cheddar Enfourner pour 15 & 20 minutes, cuisson combinée chaleur tournante et grill
de ne pas ajouter de salade. =




