Croûte savoyarde

Préparation : 15 min ; Cuisson 30 min
Ingrédients pour 4 personnes :
· 1 baguette de campagne

· 1 reblochon

· 6 tranches de jambon de montagne (j'ai mis du Bayonne)

· 2 gousses d'ail 

· 8 oignons

· beurre

· huile d'olive

Préparation :

   Epluchez, coupez en lamelles les oignons et faites-les revenir, puis cuire dans de l'huile d'olive pendant environ 30 min à feu doux.

   Pendant ce temps, faites préchauffer votre four. Lavez votre salade, préparez la sauce avec les échalotes.

   Quand les oignons sont presque cuits, coupez votre baguette en 2, puis en 2 dans le sens de la longueur. Epluchez et pilez l'ail.

   Passez les morceaux au four pour qu'ils soient croustillants.

   Tartinez généreusement de beurre. Ajoutez l'ail pilé

   Recouvrez d'une couche d'oignons.

   Recouvrez d'une tranche et demi de jambon de montagne.

   Coupez le reblochon en tranches épaisses (7 à 8 mm) et positionnez-les sur le jambon.

   Posez la tartine dans un plat recouvert de papier sulfurisé, et enfournez à 180° pendant 10 min. Sortez le plat du four et étalez le reblochon sur la tartine (il a bien fondu).

   Enfournez encore pendant 5 min.

   Servez avec une petite salade frisée aux échalotes.

