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CROISSANT TOUT EN ROUGE AU POULET! 

 

Ingrédients 

1 CROISSANT À LA FRAMBOISE 

3/4T DE POULET CUIT GROSSIÈREMENT HACHÉ 

1/4T DE CÉLERI EN DÉS 

2 C À SOUPE DE MAYONNAISE 

SEL & POIVRE 

COMPOTE DE CANNEBERGES 

FRMABOISES FRAÎCHES 

LAITUE EN FEUILLE 

 

 
Préparation 

MÉLANGER ENSEMBLE LE POULET, LE CÉLERI ET LA MAYONNAISE 

SALER ET POIVRER À VOTRE GOÛT 

COUPER LE CROISSANT EN DEUX DANS LE SENS DE LA LONGUEUR 

DÉPOSER DE LA COMPOTE DE CANNEBEGES SUR LA PARTIE DU FOND 

AJOUTER LA PRÉPARATION DE POULET ET ÉTENDRE 

DÉPOSER QUELQUES FRMABOISES PAR-DESSUS 

GARNIR D’UNE FEUILLE DE LAITUE FRISÉE 

METTRE LE DESSUS DU CROISSANT 

Y INSÉRER DEUX CUCRE-DENTS 

DIVISER EN DEUX ET SERVIR 

 

Bon appétit ! 
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PAIN BRETZEL AU PASTRAMI 

 

Ingrédients 

1 PAIN BRETZEL 

4 ONCES DE PASTRAMI 

MOUTARDE À L’ANCIENNE 

MAYONNAISE 

PETITS DÉS DE PIMENT FORT ASSÉCHÉS 

OIGNON VERT COUPÉ FIN 

PETTIS DÉS DE CORNICHON AU FENOUIL ASSÉCHÉS 

CAROTTE RÂPÉ 

FEUILLES DE LAITUE BOSTON 

 

Préparation 

COUPER LE PAIN EN DEUX  

DÉPOSER EN ALTERNANCE SUR LA PARTIE DU FOND : MOUTARDE, MAYONNAISE, PIMENT FORT, 

CORNICHON ET OIGNON VERT 

ÉTENDRE PAR-DESSUS LES TRANCHES DE PASTRAMI 

DÉPOSER DE LA CAROTTE RÂPÉE 

FINIR PAR DES FEUILLES DE LAITUE BOSTON 

FERMER AVEC LA PARTIE SUPÉRIEURSE DU PAIN 

Y GLISSER DEUX CURE-DENTS 

DIVISER EN DEUX PARTIES ET SERVIR 

 

 

Bon appétit ! 
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SANDWICH AU RÔTI DE PORC FROID ET LÉGUMES 

GRILLÉS 

 

Ingrédients 

1 PAIN CIABATTA 

3 TRANCHES DE RÔTI DE PORC FROID 

FROMAGE BRIE 

COURGETTES GRILLÉS 

POIVRONS GRILLÉS 

MAYONNAISE 

MOUTARDE DE DIJON 

AUBERGINE MARINÉE PIQUANTE (OU DOUCE) ASSÉCHÉE 

FEUILLE DE LAITUE 

 
Préparation 

COUPER LE PAIN EN DEUX DANS LE SENS DE LA LONGUEUR 

ÉTENDRE EN ALTERNANCE : MAYONNAISE, MOUTARDE, AUGERGINE 

Y DÉPOSER LES TRANCHES DE PORC 

AJOUTER LE BRIE PAR-DESSUS 

METTRE LES COURGETTES GRILLÉS ET LE POIVRON GRILLÉ 

GARNIR D’UNE BELLE FEUILLE DE LAITUE 

COUVRIR AVEC LA PARTIE SUPÉRIEURE DU PAIN 

PIQUER DE DEUX CURE-DENTS 

COUPER EN DEUX ET SERVIR 

 

Bon appétit ! 
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GÂTEAU- SANDWICH EN FLEURS 

 

Ingrédients 

1 PÂTE À PAIN CONGELÉE 

 

PRÉPARATION AU POULET 

2 1/2T DE POULET CUIT HACHÉ 

1/2 T DE CÉLERI EN PETITS DÉS 

½ T DE PIMENT ROUGE EN PETITS DÉS 

3 C À SOUPE DE MAYOPNANISE 

SEL & POIVRE 

1T DE BACON CUIT ÉMIETTÉ 

 

PRÉPARATION AU RÔTI DE PORC FROID 

2 ½ T DE RÔTI DE PORC FROID HACHÉ 

½ T DE CÉLERI EN PETITS DÉS 

1/3 T CORNICHON AU FENOUIL EN PETITS DÉS ASSÉCHÉS 

¼ T D’OIGNON VERT TRANCHÉ PETIT 

1 C À SOUPE DE PIMENT FORT EN PETITS DÉS ASSÉCHÉS 

3 C À SOUPE DE MAYONNAISE 

SEL & POIVRE 

 

PRÉPARATION AU JAMBON 

2 ½ T DE JAMBON HACHÉ 

1/2T DE CÉLERI EN PETITS DÉS 
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1/2T D’OLIVES FARCIES EN TRANCHE 

3 C À SOUPE DE MAYONNAISE 

POIVRE 

MOUTARDE À L’ANCIENNE 

 

GARNITURE 

3X 227GR DE FROMAGE À LA CRÈME PHILADELPHIA À LA CIBOULETTE 

FLEURS DE LÉGUMES POUR LA DÉCORATION 

 

 

Préparation 

 

LE PAIN 

DÉPOSER LA VEILLE AU SOIR LE PAIN CONGELÉ DANS UN MOULE ROND DE 8 PO COUVERT DE 

PAPIER PARCHEMIN DANS LE FOND ET TOUT AUTOUR  

ENDUIRE LE FOND ET LE CÔTÉ D’ENDUIT VÉGÉTAL 

COUVRIR D’UN LINGE 

FAIRE LEVER LA PÂTE DURANT TOUTE UNE NUIT SUR LE COMPTOIR 

CUIRE AU MATIN À 375F DURANT ENVIRON 30 MIN 

LAISSER REFOIRDIR COMPLÈTEMENT SANS DÉMOULER 

UNE FOIS REFOIRDI, DÉMOULER ET PASSER LE PAIN AU CONGÉLATEUR 

QUAND LE PAIN EST PRESQUE GELÉ, LE TRANCHER EN QUATRE PARTIES ÉGALES EN NE COMPTANT 

PAS LA PARTIE RONDE DU HAUT DU PAIN 

REMETTRE LES TRANCHES AU CONGÉLATEUR JUSQU’AU MOMENT DE MONTER LE GÂTEAU-

SANDWICH 

 

PRÉPARTION AU POULET 

MÉLANGER TOUS LES INGRÉDIENTS ENSEMBLE À l’EXCEPTION DU BACON 
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PRÉPARATION AU RÔTI DE PORC 

MÉLANGER TOUS LES INGRÉDIENTS ENSEMBLE 

 

PRÉPARATION AU JAMBON 

MÉLANGER TOUS LES INGRÉDIENTS ENSEMBLE SAUF LA MOUTARDE À L’ANCIENNE 

 

MONTAGE 

SUR UNE ASSIETTE, DÉPOSER UNE TRANCHE DE PAIN CONGELÉE 

DÉPOSER ET RÉPARTIR LA PRÉPARATION AU POULET 

GARNIR PAR-DESSUS AVEC LE BACON 

DÉPOSER UNE AUTRE TRANCHE DE PAIN CONGELÉE 

ÉTENDRE DE LA MOUTARDE À L’ANCIENNE 

METTRE LA PRÉPARATION DE JAMBON ET ÉTALER 

DÉPOSER UNE TROISIÈME TRANCHE DE PAIN CONGELÉE 

RÉPARTIR LA PRÉPARATION DE PORC 

METTRE LA DERNIÈRE TRAMCHE DE PAIN CONGELÉE 

PRESSER UN PEU SUR LE DESSUS POUR BIEN ADHÉRER LES ÉTAGES LES UNES AUX AUTRES 

RÉFRIGÉRER AU MOINS 1 HEURE 

SORTIR DU FRIGO ET GLACER LE GÂTEAU-SANDWICH AVEC LE FROMAGE À LA CRÈME 

DÉCORER DE FLEURS FAITES AVEC DES LÉGUMES 

COUVRIR D’UNE PELLICULE PLASTIQUE 

RÉFRIGER À NOUVEAU QUELQUES HEURES AVANT DE SERVIR 

DÉCOUPER EN POINTE COMME POUR SERVIR UN GÂTEAU 

 

 

Bon appétit ! 


