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QUAND LE CRQISSANT DE CAMPACNE REINVENTE L@FFRE DE SANDWICHS |

Le croissant est un support pour réaliser de délicieux sandwichs dans de nombreux pays européens, comme en Suede ou en Espagne...
Succombez a ces exemples de recettes trés gourmandes qui se marient a merveille a ce croissant aux graines !

En Scandinavie

Recette d'inspiration scandinave, ou les produits de la mer sont rois.

1. Dans un bol, mélangez des petites crevettes roses, des petits dés de pomme,
de l'estragon et de la mayonnaise. Assaisonnez avec du sel et du poivre.

2. Tranchez le croissant en 2. Placez quelques feuilles de laitue blonde

sur la partie inférieure du croissant puis y déposez le mélange de crevettes.

En Espagne

Recette a l'espagnole, ou le croissant riche en graines exhausse le goat
des ingrédients locaux.

1. Tranchez le croissant en 2.

2. Placez quelques feuilles de mache sur la base du croissant.
3. Déposez ensuite quelques tranches de jambon Serrano,

des morceaux de fromage Manchego, des tomates séchées

et du basilic frais.

En France e
Recette classique frangaise, sublimée par le fondant du croissant de campagne. :
1. Tranchez le croissant en 2.

2. Placez sur la partie inférieure du croissant quelques feuilles d'épinard. 8
3. Déposez délicatement quelques tranches fines de jambon blanc, puis ajoutez Lr
sur le dessus quelques tranches de camembert et de la ciboulette ciselée finement.

INFORMATIONS TECHNIQUES

38185 Croissant de Campagne 70g

g

llNCHEF
Gowunel

in @ f

1 1
S o

*
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https://www.linkedin.com/company/chef-gourmet-sa
https://www.instagram.com/chefgourmet.ch/
https://www.facebook.com/chefgourmetsa



