, CROSTINI
g =4 ET BRUSCHETTAS &

CROSTINI A LA PANCETTA
et anx fine.s hertes

24 amuse-gueule ¢ Préchauffer le four a 180 °C (350 °F).
* Dans une poéle, faire cuire la pancetta

8 tranches de pancetta (bacon . ’s ; . .
italien), en petits morceaux jusqu’a ce qu’elle soit croustillante ;
24 tranches de baguette 24 re‘server. )
1 ousse d’ail. counée en 2 1 ° Disposer les tranches de pain sur une
195 ml lgxuile d’oliv;, purz Yy tasse plaque a patisserie et les frotter d’ail.
PASTENE * Mélanger I’huile d’olive et les fines
30ml persil frais haché 2c as herbes; en badigeonner les tranches
L de pain. Garnir d tta et d
15 ml ciboulette fraiche hachée lc as. frzr%a:ge roﬁggo. ¢ pancetta ¢t de
75ml  fromage romano italien 5 tasse . Fai . £ d \ .
PASTENE répé aire cuire au four de 7 a 10 minutes

et servir chaud.

CROSTINI AU CRESSON
et Anx tomates séchees

12 amuse-gueule * Bien égoutter les tomates séchées et
réserver ’huile. Couper les tomates
125 ml tomates séchées dans % tasse en deux
I’huile PASTENE D ) le. fai hauffer Phuil
10 ml  huile d’olive pure 2 c. 4 thé ans uhe pocte, lawre chawier Laure

PASTENE d’olive a feu moyen—vif_. Y faire .cuire
le cresson pendant environ 4 minutes.

1 lb;;ztlféde cresson, lavé et 1 Egoutter et réserver.
19 tranches de baguette 19 ° Préchauffer le gril du four.
75 ml  fromage parmesan italien 1 tasse  ° Dadigeonner les tranches de pain avec

PASTENE rapé I’huile des tomates séchées réservée,
puis les faire légérement griller au four.

* Garnir les tranches de pain grillées
de morceaux de tomate, de cresson
refroidi et de fromage répé. Les mettre
au four 1 minute pour les faire dorer,
ou jusqu’a ce que le fromage soit
fondant. Servir aussit6t.
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