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1.Poser le moule mini cyclone sur une plaque perforée.

2.A l’aide de l’emporte pièces lisse 4 cm, découper des ronds dans le pain de mie (si vous

tranches sont trop épaisses, n,hésitez pas à les applatir avec un rouleau à patisserie)

3.Puis découper ensuite les ronds de fromage, et de jambon.

4.Place à l’assemblage : 

Pour la version Welsh : Cheddar, pain de mie, moutarde, jambon, cheddar, un

pain de mie trempé dans la bière.

Croque italien : Mozza, pain de mie, pesto (rouge ou vert), jambon, mozza, pain

de mie

Croque-monsieur : Emmental, pain de mie, jambon, emmental pain de mie

5.Badigeonner les croques italien et croque-monsieur du beurre fondu à l’aide d’un

pinceau.

6.Enfourner pendant une dizaine de minutes à 180° jusqu’à ce que le pain soit doré.

7.Attendre une dizaine de minutes avant de démouler.

Mini croques apéro

préparation 
15/20 minutes

Préparation

35

Ingrédients

18 tranches de pain de mie

2 à 3 tranches de jambon (coupé fin)

tranche de cheddar

tranche emmental

tranche mozzarella

pesto (rouge, vert ou les 2)

beurre fondu

1 peu de bierre

1 peu de moutarde

62850

Astuce organisation :

Préparer ces mini croques en avance

et les faire réchauffer au four à 100°

une dizaine de minutes.


