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Vous pouvez servir cet assortiment de fromages avec une grande 

salade de roquette. Assaisonnez d'une vinaigrette au vinaigre 

balsamique, mélangez délicatement et dégustez !

Assortiment de fromages à la poêle

Préparation : 10 min

Cuisson : 15 min

Pour 4 personnes


	> 4 cabécous

	> 4 tranches fines de lard

	> 80 g de parmesan en morceaux

	> 100 g de tomme de Savoie



Enroulez chacun des cabécous dans 1 tranche de lard. 

Retirez la croûte du parmesan et de la tomme. Taillez ces 

fromages en petits copeaux à l'aide d'un couteau Économe.

Déposez les copeaux de parmesan en petits tas, à intervalles 

réguliers, dans une grande poêle antiadhésive. Chauffez la poêle 

à feu doux. Dès que le parmesan a fondu et coloré, retirez les 

tuiles obtenues avec une spatule. Laissez-les refroidir sur une 

assiette. Répétez la même opération avec les copeaux de tomme.

Poêlez les cabécous 5 minutes sur chaque face. Servez chaud.
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Croquettes de fromage

Préparation : 20 min

Cuisson : 10 min

Pour 4 personnes

Pour la sauce 


	> 1 cuill. à soupe de miel

	> 2 cuill. à soupe de sauce soja

	> 1 cuill. à café de vinaigre d'alcool

	> 4 cuill. à soupe de ketchup

	> 1 pincée de piment en poudre

	> sel et poivre du moulin



Pour les croquettes


	> 250 g d'emmental

	> 5 cuill. à soupe de farine

	> 2 œufs 

	> 5 cuill. à soupe de chapelure

	> huile de friture

	> sel et poivre du moulin



Pour accompagner 


	> 1 salade verte



Les tapas s'invitent à la montagne pour 

un apéritif gourmand et convivial ! 

Préparez la sauce. Chauffez le miel dans une petite casserole. 

Lorsqu'il commence à caraméliser, versez la sauce soja. Laissez 

réduire puis ajoutez le vinaigre, le ketchup et le piment en 

poudre. Fouettez l'ensemble et portez à ébullition pendant 

2 minutes. Rectifiez l'assaisonnement en sel et poivre 

et laissez refroidir.

Préparez les croquettes. Coupez l'emmental en bâtons d'environ 

6 cm de long sur 1,5 cm de large, puis farinez-les. Battez les œufs 

dans une assiette creuse et versez la chapelure dans une autre 

assiette. Trempez les bâtons de fromage farinés dans les œufs 

battus puis recouvrez-les d'une épaisseur de chapelure. 

Chauffez l'huile de friture dans une sauteuse. Saisissez les 

bâtons de fromage 2 par 2, dans l'huile chaude. Dès que les 

croquettes commencent à colorer, retournez-les délicatement 

pour bien les dorer. Égouttez-les sur une assiette recouverte de 

papier absorbant. Salez et poivrez.

Dégustez les croquettes de fromage bien chaudes, avec la sauce 

aigre-douce, accompagnées d'une salade verte.
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Feuilletés au morbier et au cheddar

Préparation : 25 min

Cuisson : 35 min

Pour 4 personnes


	> 2 rouleaux de pâte feuilletée

	> 200 g de morbier

	> 250 g de cheddar

	> 2 jaunes d'œufs

	> sel et poivre du moulin



Servez les feuilletés avec une salade de cresson, 

de lardons, d'œufs durs et de cœurs de laitue. 

Assaisonnez d'une vinaigrette à la moutarde 

forte. Bon appétit !

Préchauffez le four à 180 °C (therm. 6). 

Découpez 4 cercles d'environ 10 cm de diamètre dans chaque 

rouleau de pâte feuilletée. Retirez la croûte des fromages et 

taillez ceux-ci en petits morceaux. Fouettez les jaunes d'œufs 

avec un peu d'eau froide. 

Répartissez des morceaux des 2 fromages sur chaque disque 

de pâte. Refermez les disques pour former des chaussons. 

Appuyez avec les doigts sur le bord des chaussons pour que 

la pâte soit bien hermétique lors de la cuisson. Vous pouvez aussi 

souder les bords avec un peu d'eau.

Déposez les chaussons sur une plaque de four préalablement 

recouverte de papier sulfurisé. Badigeonnez-les de jaune d'œuf 

battu pour dorer le dessus. Enfournez-les pour 35 minutes.

Dégustez les feuilletés bien chauds.
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Une salade de roquette accompagnera avec légèreté 

ce camembert rôti au four. Servez celui-ci en entrée 

ou en plat principal, selon votre appétit.

Camembert rôti au four

Préparation : 5 min

Cuisson : 20 min

Pour 4 personnes


	> 1 camembert au lait cru

	> 1 cuill. à café d'huile de noix

	> poivre du moulin



Pour accompagner 


	> 1 pain de seigle

	> quelques tranches de jambon cru 

	et de saucisson sec

	> quelques poignées de roquette



Préchauffez le four à 180 °C (therm. 6).

Mettez le camembert dans une boîte en porcelaine (ou laissez-le 

dans sa boîte en bois). Poivrez, puis assaisonnez d'huile de noix. 

Fermez la boîte et enfournez-la pour 20 minutes. 

Découpez le pain de seigle en tranches et faites chauffer 

légèrement les tartines. Dégustez le camembert coulant, 

avec la charcuterie (jambon cru, saucisson sec), 

une salade de roquette et les tranches de pain tièdes. 
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