
CROQUE MONSIEUR TRANS-ALPIN


Les ingrédients pour 2 : 

4 tranches de pain de mie
1 tomate   
2 tranches de jambon cru (Parme ou Aoste )  
copeaux de parmesan 
origan
roquette

Pour la béchamel

25g de beurre
2 cuillères à soupe de farine
25cl de lait 
poivre 
noix de muscade 


Préparer la béchamel en faisant fondre, sans le laisser brunir,  le beurre  dans une casserole. 
Ajouter la farine,  bien mélanger et ajouter petit à petit le lait jusqu'à obtenir une préparation bien épaisse.
Assaisonner avec sel, poivre moulu et noix de muscade râpée.  (Attention à ne pas trop saler dans cette recette, le jambon et le parmesan le sont suffisamment). 

Couper les tranches de  jambon en lamelles et la tomate en rondelles pas trop épaisses. 

Sur deux tranches de pain de mie, mettre une grosse cuillère de béchamel. Ajouter les rondelles de tomates, les lamelles de jambon, la roquette et les copeaux de parmesan. Saupoudrer d'origan. 
Recouvrir avec une tranche de pain de mie. 

Mettre à chauffer environ 4 minutes dans un appareil à Croque Monsieur, servir avec une salade verte  quelques pousses de roquette et une vinaigrette au vinaigre balsamique.  
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