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Le plaisir d'un moment convivial,
simple et gourmand
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Pour 4 personnes : b
- 2 camembert Président

- 1 baguette

- 100 g de beurre Président

- 4 gousses d'all

- 1 bouquet de thym 9=

Préparation
20 min. 15 min

Difficulté

QRIS

Mixez 4 gousses d’ail avec 1 bouguet de
thym. Puis, mélangez le tout avec 100 g
de beurre pommade.

Coupez une baguette de pain en deux
dans le sens de la longueur et tartinez
chaqgue tranchedela garniture au beurre.

Découpez le camembert en tranches
fines et déposez-les sur la partie
inférieure de |la baguette.

Déposez l'autre partie de la baguette
par-dessus, puis découpez des portions
d'lcm sans trancher la bag uettejusqu en
bas.

Enfournez 10 a 15 min a 200 °C.
Vous pouvez déguster !
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Cuisson ~8€

Wredamb
Pour 4 personnes . s
- 15 camembert Président

- 1 baguette 2-

- 50 g de beurre demi-sel
Président

- Tomates de couleurs différentes
» S CoUrgeties

- All et thym

- Huile d'olive 4-
-
B-
7-
8-
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Préparation Cuisson ~9€
30 min. 1 heure
Difficulte

) SkoRs

Preparatio,

Découpez en tranches fines 3 courgettes
et 5 tomates de couleurs différentes.

Frottez un plat a gratin avec 1 gousse d’ail
puis déposez-y les autres gousses dans le
plat et arrosez les d'un filet d'huile d'olive.

Déposez les légumes tranchés dans
le plat en alternant les couleurs. Salez,
poivrez et répartissez du thym avant
d'arroser d'un filet d’huile d'olive.

Enfournez 45 min a 1 heure a 180 °C.

Lorsque le tian est cuit, coupez une
baguette de pain par le haut sur toute la
longueur puis tartinez-la avec le beurre.

A l'intérieur de la baguette, disposez
les légumes cuits, puis le camembert
tranche.

Tranchez |la baguette en portions

individuelles; puis poivrez et ajoutez des
feuilles de basilic.

Vous pouvez déguster ! j
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Préparation Cuisson ~8€
20 min. 15 min

Difficulté
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Odéale pour les rendez—vous de Cautomne,
cady et conviviaux
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Pour 4 personnes : 1- Chauffez 30 g de beurre demi-sel dans

une poéle. Puis dorez I'équivalent de 2
pommes découpées en lamelles dans

- 15 camembert Président
- 1 baguette compléte

_ la poéle.
- 80 g de beurre demi-sel h
e 2- Coupez une baguette compléte par le
Président : '
_ haut sur toute la longueur puis tartinez
- 100 g de noix la de beurre.
- 50 g de miel liquide 3- Garnissez la baguette de pommes,
- 2 pommes camembert et noix, puis enfournez 5 a

10 miniites a8 200 °C.,

4- Tranchez la baguette encore chaude
en portions individuelles et déposez
un filet de miel.

9- Vous pouvez déguster !
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Pour 4 personnes .

- 5 camembert Président
- 1 baguette

- 4 tranches de jambon de
Parme

- 4 tomates

- 1gousse d'ail

- Huile d’olive

- Sel, poivre

- Roquette (facultatif)

Une recette
crougtdilanide

Fond

Preparatin,
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FAGON BRUSCHETTA

=)

Préparation Cuisson ~9 €
20 min. 5min

Difficulte

) ARoRs

Coupez les tomates en
brunoise. Assaisonnez de sel,
poivre et d'un filet d'huile
d'olive.

Incisez le dessus de Ia
baguette dans le sens de
la longueur et enfournez-la
pendant 5 minutes.

Arrosez 'intérieur de la baguette d’huile
d'olive puis frottez-la avec une gousse
d’ail coupée en deux.

Garnissez la baguette avec les tomates,
les morceaux de jambon de parme et les
portions de camembert.

Coupez la baguette en portions et
déposez quelques feuilles de rogquettes.

Vous pouvez déguster !
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Pour 4 personnes . [ =

- Yo camembert Président
- 1 baguette aux céreéales

- 50 g de beurre demi-sel 2-
Président 3

. 1 avocat =

- 4 tranches de saumon fumé e

L adsoccation andaccense qui

& Surprendre (s nités

=
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CAMEMBERT,
AVOCAT & SAUMON
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Préparation
15 min.
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Difficulté
) SALA

Coupez une baguette de pain aux
céréales par le haut sur toute la
longueur puis tartinez-la de beurre.

Garnissez la baguette de saumon
fume, d'avocat et de camembert.

Tranchez |la baguette en portions
individuelles.

Vous pouvez déguster !
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Pour 4 personnes:

- Y5 camembert Président
- 1 baguette

. 200 g de boeuf haché

. 2tomates

- 3 poivrons colorés
(jaune, rouge, vert)

. Epices cajun ou piment de
cayenne en poudre

- Huile d’olive
- Sel, poivre
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Préparation Cuisson ~8 €
15 min. 15 min

Difficulté

) Aoy

Jourmande, haude en
coulewns et en Faveuns

Pr'epnmfm

Faites revenir dans I'huile d'olive, les
poivrons coupés en brunoise et la
viande, pendant 5 a 10 minutes.

Assaisonnez avec les épices, le sel et le
poivre.

Incisez le dessus de la baguette dans le
sens de la longueur et garnissez-la de
poivrons, de viande et de portions de
camembert.

Enfournez-la baguette 5 minutes puis
coupez-la en portions.

Vous pouvez deguster !
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Préparation
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10 min.

Difficulté
) Sy
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Pour 4 personnes .

- 5 camembert Président

- 1 baguette

- 6 tranches de jambon blanc

- 50 g de beurre Président

ISIENNE
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Preparatio,
1- Incisez le dessus de la baguette dans

le sens de la longueur. Tartinez-la de
beurre.

4
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2- Disposez le jambon coupé en deux et
les portions de camembert.

J- Coupez la baguette en portions.
4- Vous pouvez déguster !

La Fraditconnelle
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Pour 4 personnes:

- Y2 camembert Président

- 1 baguette compléte

- 4 tranches de jambon blanc
- 100 g de sauce tomate

- 50 g de mozzarella rapeée

- 8 olives noires dénoyautées
- Quelques feuilles de basilic

Une rancm/-mjnw»wm
entre COtalie et la Normandie

FAGO

NPIZZA

Préparatim

1- Incisez le dessus de la baguette dans
le sens de la longueur puis étalez la
sauce tomate a l'intérieur. Ajoutez la
mozzarella et enfournez 5 minutes.

3-

4-
5-

Répartissez le jambon coupé en quatre
ainsi que les portions de camembert

et les olives.

Enfournez 5 minutes, puis déposez

quelqgues feuilles de basilic.

Coupez la baguette en portions.

Vous pouvez déguster !
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Préparation Cuisson
10 min. 10 min
Difficulté
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AU GAMEMBERT,
FAGON RACLETTE
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Préparation Cuisson “ 7€
5 min. 5min

Difficulté
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Pour 4 personnes :

- 2 camembert Président

- 1 baguette

- 6 tranches de jambon blanc
- Cornichons

Incisez le dessus de la baguette dans
le sens de la longueur puis garnissez-
la de jambon coupée en deux.

Déposez les portions de camembert
et enfournez pendant 5 minutes.

Coupez la baguette en portions
et servez avec des cornichons
(facultatif).

Vous pouvez déguster !
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Préparation Cuisson
20 min. 30 min
Difficulté
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Le placsir aimple a/’(jnwmnd,
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Pour 4 personnes:

- Y5 camembert Président
- 1 baguette

- 4 pommes de terre

- 2 0oignons

- 100 g de lardons

- 150 g de creme fraiche

- Huile d'olive

. Poivre

wanalile de Chiver

Faites cuire 20 minutes dans une
casserole deau bouillante les
pommes de terre préalablement
epluchées.

En parallele, faites revenir les
oignons eminces et les lardons dans
une poéle a feu vif.

Incisez le dessus de la baguette
dans le sens de la longueur puis
étalez la creme fraiche a l'intérieur.
Saupoudrez de poivre.

Disposez les rondelles de pommes
de terre, les lardons, les oignons et
les portions de camembert.

Enfournez la baguette 5 minutes
puis coupez-la en portions.

Vous pouvez déguster !
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Quand le
camembert
wctueux et

fo rencowtre
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Préparation | Cuisson | ~6€ la 3 /téld/b
15 min. Uckay dw fzatzdi
Difficulte
) Sk
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Préparation ~b €
10 min.
Difficulté
) Sk
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Pour 4 personnes: 1- Faites cuire pendant 5 minutes

. 14 camembert Président dans une poéle, avec du beurre, les &ﬁf’é&éf@’bb prépvm

guartiers de pommes épluchés.

- 1 baguette
. 4 pommes 2- Versez la moitié du caramel sur Pour 4 personnes: 1- Incisez le dessus de la baguette dans
les pommes et poursuivez Ia 1 Sei le sens de la longueur. Garnissez-la
s - 5 camembert Président g :
- 100 g de caramel au beurre salé - jisson 5 minutes en mélangeant enr de yaourt grec.
- 50 g de beurre Président délicatement. Fa o ?2- Disposez les fines tranches de
J- Incisez le dessus de |la baguette dans & concombre et les portions de
le sens de la longueur. » 150 g de yaourt grec camembert.
Mn& Asuceuwn 4- Garnissez-la de pommes - 1branche d'aneth J- Ciselez I'aneth et la menthe sur la
Odfﬂ)ﬂé&'dé’& carameélisées et de portions de - 1 branche de menthe garniture, puis coupez la baguette
6/’ crm%féfawl& RaHerbar. - Sel, poivre en portions.
5- Coupez la baguette en portions et 4- Vous pouvez déguster !

arrosez-la du reste de caramel.
6- Vous pouvez déguster !
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