Pain apéritif fourré au fromage à partager

pour 8 personnes :
1 miche de pain de campagne (400 g)
400 g de fromage à raclette
200 g de reblochon
de la ciboulette
du papier aluminium
 


Préchauffer le four à 180°.
Couper le pain en réalisant des entailles profondes mais sans aller jusqu'au bout (laisser 1 cm) Faire des entailles dans un sens puis dans l'autre de façon à obtenir un quadrillage. Tenir le pain pour que les morceaux ne s'arrachent pas à la découpe.
Une fois le pain coupé, insérer dans chaque entaille une tranche de fromage.
J'ai mis la raclette dans un sens et le reblochon dans l'autre.
Parsemer de ciboulette ciselée.
Emballer le pain dans un grand morceau de papier aluminium. Le déposer dans un plat allant au four et enfourner à 180° pendant 20 minutes environ.
A la sortie du four, le fromage a fondu, le pain est moelleux.
Servir immédiatement après avoir éventuellement redécoupé un peu les incisions pour bien préparer les bouches à picorer.

http://chocolatatouslesetages.fr
