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1 personne

2 ou 3 tranches de fromage
~ d’Abbaye Val-Dieu

Ey 2 tranches de pain de campagne
¢ Restes de poulet réti (env. 100 g)
* Pate de coings (env. 50 g)
* Beurre
¢ Poivre

Préparation
> Beurrez trés légérement une tranche de pain de campagne, retournez-la et tartinez-la de péate

de coings. Recouvrez avec le poulet un peu émietté, de maniere a couvrir toute la surface du pain.
Poivrez |égérement et posez les tranches de fromage par-dessus.

> Beurrez légérement la deuxiéme tranche de pain, fermez la tartine et faites-la dorer dans une grande
poéle, a feu doux, pour que le fromage ait le temps de fondre et que le poulet soit bien chaud.

> Dégustez aussitét, avec une salade.

Vous trouverez la pate de coing (« dulce de
membirillo ») dans les rayons « cuisine du monde »

des grandes surfaces et dans les épiceries espagnoles.
Elle est excellente aussi en accompagnement des
plateaux de fromages.




