MIni pizzas jambon fromage

Préparation : 20 minutes

Cuisson : 45 minutes

Difficulté : *

Budget : *

6 tranches de pain de mie
1 oignon
1 boîte de 400 g de tomates pelées et concassées
1 cuil. à soupe d’origan séché
2 tranches de jambon cuit
70 g d’emmenthal râpé
2 cuil. à soupe d’huile d’olive
Sel


Pelez et émincez finement l’oignon. Faites-le revenir sur feu doux dans une poêle avec l’huile d’olive, pendant 10 minutes environ. Ajoutez les tomates concassées. Mélangez et faites réduire durant une vingtaine de minutes. Parsemez d’origan. Salez légèrement et passez au mixer pour obtenir une sauce tomates bien fluide.

Préchauffez le four à 200 ° (th. 7).

Avec un emporte-pièce, découpez des cercles dans les tranches de pain de mie ou utilisez les tranches telles quelles. Déposez-les sur la plaque du four.

Mixez les deux tranches de jambon.

Étalez une couche de sauce tomates sur le pain de mie. Déposez dessus un peu de jambon et d’emmenthal râpé.

Enfournez durant 15 minutes environ, le temps que le fromage fonde.

Laissez libre cours à votre imagination : mozarella, champignon, roquefort, thon… constitueront de délicieuses garnitures. Pour une version encore plus rapide, utilisez de la sauce tomate prête à l’emploi.S’il vous reste de la sauce tomate, n’hésitez pas à vous en servir pour agrémenter les pâtes.
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