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ENDIVES AU JAMBON ET 

FROMAGE « LA RELIGIEUSE » 

 

Ingrédients 

4 ENDIVES 

¼ T DE BEURRE 

2 C À SOUPE D’HUILE 

½ C À THÉ DE SUCRE 

¼ T DE LAIT 

¼ T DE BOUILLON DE POULET 

8 TRANCHES DE JAMBON  

 

POUR LA SAUCE : 

2 C À SOUPE DE BEURRE 

2 C À SOUPE DE FARINE 

2 T DE LAIT 

1 ½ T DE FROMAGE LA RELIGIEUSE RÂPÉE 

UNE PINCÉE DE MUSCADE  

SEL & POIVRE 

 

Préparation 

PARER LES ENDIVES ET LES COUPER EN DEUX SUR LE LONG 

RÉSERVER 

DANS UN POELON, FONDRE LE BEURRE AVEC L’HUILE 

AJOUTER LE SUCRE ET FAIRE FONDRE 
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METTRE LES ENDIVES – FACE COUPÉE SUR LE BEURRE 

SALER ET POIVRER 

AJOUTER LE LAIT ET LE BOUILLON  

COUVRIR ET CUIRE ENVIRON 10 MINUTES OU JUSQU’À CE QU’ELLES SOIENT TENDRES 

REFROIDIR 

ROULER CHAQUE DEMI-ENDIVE AVEC UNE TRANCHE DE JAMBON 

DÉPOSER DANS UN PLAT ALLANT AU FOUR 

PRÉPARER LA BÉCHAMEL 

AJOUTER LA MOITIÉ DU FROMAGE RÂPÉ À LA SAUCE ET LA MUSCADE 

VERSER LA SAUCE PAR DESSSUS 

RÉPARTIR LE RESTE DU FROMAGE 

PASSER AU FOUR À 350 F DURANT ENVIRON 25 À 30 MINUTES OU JUSQU’À OBTENIR UN BEAU 

GRATIN 

SERVER AVEC UN BON PAIN DE CAMPAGNE ET UNE SALADE DE VERDURES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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SANDWICH GRILLÉ AU CHEDDAR FORT ET AUX 

POMMES CARAMÉLISÉES 

 

Ingrédients 

4 TRANCNHES DE PAIN DE CAMPAGNE 

BEURRE POUR LE PAIN 

2 POMMES À CUIRE PELÉES ET EN QUARTIERS 

2 C À SOUPE DE BEURRE 

2 C À SOUPE DE SUCRE (BLANC, CASSONADE OU SUCRE D’ÉRABLE) 

FROMAGE (À VOTRE CHOIX) 

SEL & POIVRE 

CARAMEL DE VINAIGRE BALSAMIQUE 

 

Préparation 

DANS UN POELON, METTRE LE SUCRE ET LE BEURRE 

FAIRE FONDRE ENSEMBLE 

AJOUTER LES POMMES  

SALER ET POIVRER 

LES FAIRE GRILLER DANS LE CARAMEL 

RÉDUIRE LE FEU ET COUVRIR JUSQU’À CE QUE LES POMMES SOIENT CUITES 

SUR DEUX TRANCHES DE PAIN, RÉPARTIR LES POMMES CARAMÉLISÉES 

AJOUTER LE FROMAGE 

COUVRIR AVEC UNE AUTRE TRANCHE DE PAIN 

BEURRER LE DESSUS 

DANS UN POELON CHAUD, METTRE LE SANDWICH LE CÔTÉ BEURRÉ DANS LE FOND 
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RÉDUIRE LE FEU  

 

METTRE SUR LE DESSUS UN TRUC PESANT POUR MAINTENIR LE SANDWICH 

EN PLACE TOUT EN MARIANT LES INGRÉDIENTS ET LE FAIRE BIEN GRILLER 

BEURRER LE DESSUS DES TRANCHES DE PAIN ET RENVERSER LES DANS LE 

POELON DE FACON À BIEN FAIRE GRILLER LES DEUX CÔTÉS 

UNE FOIS PRÊT, RETIRER DU FEU 

LES COUPER ET LES DÉCORER DE CARAMEL DE BALSAMIQUE 

SERVER 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 

 



Émission 5 – Automne 2025 

« DES FROMAGES DE CHEZ NOUS !! » 

 

Émission 5 – « DES FROMAGES DE CHEZ NOUS !! » 

 

 

BÂTONNET CROUSTILLANT DE FROMAGE ET DE 

PROSCUITTO  

 

Ingrédients 

BÂTONNET DE FROMAGE FERME (EX : LA RELIGIEUSE, LE LOUIS D’OR OU UN CHEDDAR) 

TRANCHE DE PROSCUITTO 

1 OEUIF + 1 JAUNE 

1 C À SOUPE DE FARINE 

¼ T DE CRÈME 

CHAPELURE PANKO 

 

Préparation 

ROULÉ CHAQUE BÂTONNET AVEC UNE TRANCHE DE PROSCUITTO 

RÉSERVER 

PRÉPARER COMME UNE PÂTE À FRIRE AVEC LES ŒUFS, LA FARINE ET LA CRÈME 

TREMPER CHAQUE MORCEAU TOUT D’ABORD DANS LA PÂTE, PUIS DANS LA CHAPELURE. RÉPÉTER 

L’OPÉRATION DEUX FOIS AU TOTAL POUR CHAQUIE BÂTONNET. 

PLACER EN LES DISTANCANT DANS UN TIROIR DE AIRFRYER 

CUIRE AU AIRFRYER JUSQU’À CE QUE LES BÂTONNETS SOIENT CROUSTILLANTS 

SERVER 

 

 

Bon appétit ! 
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MILLE-FEUILLES AU FROMAGE BLEU ET SES AMIS 

AU SIROP D’ÉRABLE 

Ingrédients 

1 ROULEAU DE PÂTE AU BEURRE DÉGLELÉ AU FRIGO 

1 ŒUF 

NOIX DE GRENOBLE ÉMIETTÉES 

FROMAGE BLEU 

FROMAGE BRIE 

FROMAGE CHEDDAR XFORT 

SIROP D’ÉRABLE 

 

Préparation 

DÉROULER ET DÉCOUPER LA PÂTE EN 16 MORCEAUX 

DORER CHAQUE CARRÉ À L’ŒUF 

DÉPOSER LES, AVEC UN ESPACE ENTRE CHAQUE, SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE PAPIER 

PARCHEMIN 

GARNIR CHACUN DES CARRÉS AVEC DES NOIX 

PASSER AU FOUR À 350F DURANT ENVIRON 15-20 MINUTES 

REFROIDIR À LA TMPÉRATURE AMBIANTE 

SUR UNE AUTRE PLAQUE ALLANT AU FOUR, DÉPOSER QUATRE CARRÉS 

METTRE SUR CHACUN UN MORCEAU DE CHEDDAR 

DÉPOSER UN AUTRE CARRÉ PAR-DESSUS 

METTRE SUR CHACUN DU FROMAGE BRIE 

DÉPOSER UN AUTRE CARRÉ PAR-DESSUS 

CETTE FOIS-CI, Y METTRE LE FROMAGE BLEU 

COUVRIR DU DERNIER CARRÉ 
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MAINTENIR LE TOUT À L’AIDE D’UNE BROCHETTE DE BOIS 

PASSER AU FOUR À 350F DURANT ENVIRON 15- 20 MINUTES 

À LA SORTIE DU FOUR, DÉPOSER SUR UNE ASSIETTE DE SERVICE 

VERSER DU SIROP D’ÉRABLE CHAUD 

SERVER AUSSITÔT ACCOMPAGNÉ DE PETITS FRUITS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 


