ue-monsieur Nordic

bharédients :

Des tranches de eain nordigue
Des tranches de saumon fumé
Un peu de jus de citron

De la aréme fraiche

Un eeu daneth

Un eeu de coivre

Du fromage frois d tortiner

Précaration :

Tortiner les tranches de eom avec e fromage

Recouvrir avec les tronches de saumon fumé

Dons un bol, mélanger ta créme fraiche, Faneth, te core et fe s de
citron,

Recouvrir fe saumon de cette sauce

Refermer les croques avec une seconde tranche de pain nordique

Yous eouvez les déguster froid ou chaud (au four gendant 3 min 4 182°)




Samoussqg Chevre-miel

frarédients -

Des feuilles de brick
Du fromage de chévre frais (acile d tortiner)
Du miel

Précoration :

Couper les feuilles de brick en deux a Faide June gare de ciseoux
Plier en deux dons fe sens de la forngueur (cf. eetite llustration)
Plier cour former des triandles usqu’a 1o moitié

Former une cochette dans fe creux de o main et garmir avec le
chévre et e miel

Finir le elinge et fermer le samossa comme une envelogee

Faire cuire 10 min au four & 180°C
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Varionte : les saomoussas eeuvent étre garmis avec ce que vous voulez




rédients :

- Du pain seéeiol hot dog
- Des soucisses

- Ketchue

- Moutarde

Précaration :

- Fendre le pain en deux

- Tortiner le cain avec du ketchue et un ceu de moutorde.
- Ajouter une saucisse d Fintérieur

- Posser au micro-ondes entre 20 sec. et 1 min.




nets a 10 bangne

bharédients :

- 2kg de bonares bien mires

- 200 9 de Torre

- W g de sucre en poudre

- 1 pincée de sel

- 6 g9 de levure boulangére

- Ure marmite gleine dhulle choude

Précaration :

- Ecraser les bonares dons un salodier, sons loisser de morceoux

- Mélonger la farine, le sucre, le sel, et la purée de banone.

- Dans un eetit verre, mélanger Ia levure avec un fout eetit ceuw deau.

- Verser e tout dons la pate cuis mélanger encore pendont 3 minutes

- Loisser reposer un pew o gdte.

- Faire frire dons Mhulle chaude, des cetites cullléres de pite jusqu’a ce
quelles soient bien dorées.




