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Pour 4 personnes


Pain hérisson


Préchauffez le four à 200 °C. Coupez le pain en formant un quadrillage jusqu’à la base.
Mélangez la sauge et l’huile, puis répartissez la préparation dans le quadrillage du pain. Ajoutez la scamorza et la pancetta par-dessus.
Poivrez, enveloppez le pain dans du papier alumi-nium et enfournez 15 min. Retirez le papier et laissez cuire 5 min supplémentaires. Dégustez sans attendre.


Ingrédients
1 boule de pain italien 
1 boule de scamorza en fines tranches
12 feuilles de sauge ciselées
15 tranches de pancetta
2 c. à soupe d’huile d’olive
poivre du moulin


Préparation : 15 min
Cuisson : 20 min


scamorza sauge et pancetta
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Pour 4 personnes


12 • Pains hérissons


Préparation : 15 min
Cuisson : 20 min


3 fromages


Pain hérisson


Ingrédients
1 boule de pain de campagne
1 boule de mozzarella en fines tranches
150 g de comté râpé
150 g de gorgonzola
poivre du moulin


Préchauffez le four à 200 °C. Coupez le pain en formant un quadrillage jusqu’à la base.
Répartissez les fromages dans le quadrillage du pain.
Poivrez, enveloppez le pain dans du papier alumi-nium et enfournez 15 min. Retirez le papier et laissez cuire 5 min supplémentaires. Dégustez sans attendre.



Pain hérisson



Pour 4 personnes


Préchauffez le four à 200 °C. Faites revenir les champignons dans l’huile d’olive.
Coupez le pain en formant un quadrillage jusqu’à la base. Répartissez tous les ingrédients dans le qua-drillage du pain.
Poivrez, enveloppez le pain dans du papier alumi-nium et enfournez 15 min. Retirez le papier et laissez cuire 5 min supplémentaires. Dégustez sans attendre.


Ingrédients
1 boule de pain de campagne aux noix 3 boules de mozzarella di buffala en fines tranches
4 tranches de jambon aux herbes en lamelles
10 petits champignons de Paris en fines tranches
1 filet d’huile d’olive
poivre du moulin


Préparation : 15 min
Cuisson : 25 min


Reine blanche


Pain hérisson
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Pour 4 personnes


16 • Pains hérissons


Préchauffez le four à 200 °C. Faites revenir l’oignon dans un filet d’huile d’olive puis ajoutez les morceaux de tomates. Salez, poivrez, ajoutez un filet d’eau, le sucre, le romarin, couvrez et laissez cuire 15 min.
Faites cuire l’aubergine et les courgettes dans un filet d’huile d’olive. Coupez le pain en formant un qua-drillage jusqu’à la base.
Répartissez les légumes et le fromage dans le qua-drillage du pain. Poivrez, enveloppez le pain dans du papier aluminium et enfournez 15 min. Retirez le papier et laissez cuire 5 min supplémentaires. Dégustez sans attendre.


Ingrédients
1 pain de sarrasin 3 tomates en morceaux
1 oignon émincé
3 c. à soupe d’huile d’olive
1 pincée de sucre en poudre
1 branche de romarin
½ aubergine en fines tranches
2 courgettes en lamelles
2 boules de mozzarella di buffala en fines tranches
fleur de sel
poivre du moulin


Préparation : 15 min
Cuisson : 35 min


légumes & mozzarella


Pain hérisson



Pain hérisson
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