
Croque Monsieur
Kaltbach  à la truffe

Ingrédients Préparation

1 Pain boule (tranché) 
4 Tranches fines de jambon cuit

supérieur*
8 Tranches (3 mm) de Kaltbach à

la truffe*
1 Sachet d’Emmental Français*
Huile d’olive extra vierge*
50 cl de lait demi-écrémé*
30 gr de beurre cru doux*
30 gr de farine

Piment d’Espelette*
Noix de muscade

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

 Préchauffez le four en position grill à 200°C
Faites fondre à feu doux le beurre.
Ajoutez la farine puis remuez afin de créer un roux.
Ajoutez petit à petit le lait tout en remuant.
Obtenez une texture onctueuse puis assaisonnez avec le piment
d’Espelette et la noix de muscade.
 Ajoutez une petite poignée de fromage emmental râpé 
Faites chauffer une poêle avec un filet d’huile d’olive.
Faites revenir quelques secondes vos tranches de pain afin
qu'elles soient colorées.
Une fois le pain grillé, ajoutez sur chaque tranche une cuillère à
soupe de béchamel.
Puis sur une tranche, une première tranche de Kaltbach à la
truffe, une tranche de jambon cuit supérieur puis la deuxième
tranche de Kaltbach à la truffe.
Ajoutez l’autre tranche de pain badigeonné de béchamel puis
parsemez d’emmental râpé par-dessus votre croque monsieur.
Enfournez 10 minutes. 


