
        Croques Guemené 

                                    (Petit bouchon apéritif) 

 

 

Préparation 10 à 15 mn, matériel une plaque de 48 empreintes petits fours 

 

Ingrédients  

✓ 150g d’andouille 

✓ 4 œufs 

✓ 30g de moutarde à l’ancienne 

✓ 270g de crème liquide 

✓ 12 tranches de pain de mie (grandes tranches sans croute) 

✓ 1 pincé de Sel  

Réalisation 

✓ Préchauffer le four à 180°c 

✓ Placer les empreintes sur une plaque perforée 

✓ Hacher finement l’andouille  

✓ Repartir l’andouille dans les empreintes 

✓ Dans un « cul de poule » mélanger les œufs la moutarde à l’ancienne et la 

crème 

✓ Verser la préparation dans les empreintes 

✓ Faire des ronds dans le pain de mie avec un emporte pièce  

✓ Déposer les ronds dans les empreintes 

✓ Appuyer légèrement pour imbiber le pain de mie 

✓ Mettre au four 10 à 15 mn 

Remarque 

On peut remplacer l’andouille par du chorizo, du jambon fumé, des lardons, ou 

des poivrons revenus dans de l’huile d’olive pour obtenir des croques poivrade 

 


