- difftcudte : facile

— pouwr 4 persornes

— préparation dexwivon 30
— cuisson dlevwivon 20

4 grandes tranches de pairnv

8 cuilléres ov soupe de creme fraiche épaisse allégée

4 cuilleres ov soupe de moutowde en graing o Uanciernne
2 poirequr

4 tramches de jambon blanc

10 tomadtes cerise jounes

4 ceufy

Huile dolive

Ciboulette

Poivre dw moulin

Préparaliow :
1) Commencer paw faive préchauffer le four o 180°C (th.6).
2) Couper les blancs de poireaunr en trongcons et les favive revenir dany wwv flet d'huile
dolive cvlow poéle.
3) Dans wvpetit bol, mélanger law créeme fraiche et la moutowde:.
4) ttaler générewsement le mélange créeme fraiche/moutowde sur les tranches de paivy
(généreuwsement pour ne pas qu il seche exv cuissor 1).
5) Disposer la fondue de poiveauwr cuite s le pain.
6) Couper le jambon blanc en troncony et enw parsemer les tranches de paiv.
7) Lowver et couper les tomates cevise e deux. Les disposer sur lepowrtour des tranches.
8) Terminer ew cassant les ceufy dany un bol et ew les disposant crus suwr le dessus des
bruschettas.
9) Mettre o four chaud une vingtaine de minutes.
10) A la sortie dw four, saupoudirer de ciboulette ciselée et de poivre moul.
11) Déguster chaud, éventuellement accompagne doune petite salade:.

& Lex astuces de lap’tite Poule Rowsse :

— Des grandes tranches de pain pour Bruschettow sont e vente aw rayow pain de mie des
supermowchés.

- Une recette o décliner selow les restes présenty dany le réfrigérvateu |




