Croque monsieur

God og let at tilberede 

croque monsieur  tiltaler hele verden. 

Den består af en skive franskbrød, en halv skive skinke og en tynd skive gruyere, dækket med endnu en skive franskbrød. 

Man steger den gylden i smør på en pande, eller rister den i en toaster; man kan også sætte den under ovnens  grill,  efter at have smurt brødet med smør. 

I alle tilfælde bør stegningen ikke foregå for hurtig, for at de to sider bliver gyldne og ikke brændte og således, at det indvendige bliver tilstrækkeligt varmt til, at gruyeren smelter.

Talrige varianter. Man kan erstatte gruyeren med gouda eller fåreost fra Pyrenæerne. 

Skinken kan man erstatte med kylling, kalkun eller selv stegt and. 

For at gøre den blød og pikant, kan man putte en skive tomat i og smøre den med sennep

På caféerne putter man en smule bechamelsauce tilberedt med gruyere indvendig (i så fald ingen ost) og ovenpå før den bliver gratineret i ovnen. 

Mere ukendt er Croque - monsieur med torskesalat 

(brandade de morue). 

Sammen med torskesalaten kommes der tomatskiver mellem brødskiverne, der er ganske let olierede. 

Croque'en skal bages gylden i en meget varm ovn!

Med æg: 

Man kan piske et æg med reven gruyere og smøre det på oversiden af croque - monsieur'en. 

Brødskiverne skal være grillet på forhånd.

Beregn 10 minutter under ovnens grill ved 150 grader. 

En elegant variant er en croque - madame, der er en klassisk croque - monsieur dækket med et spejlæg.

