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Pain Bagnat
Les petits pains
Ingrédients 
· 350g de farine
· 20 g de beurre
· 10 ml d'eau
· 120 ml de lait
· 1 sachet de levure de boulanger sèche
· 1 c à café de sel
· 1 c à café de sucre
1. Préchauffer le four à 200°C
2. Mélanger et pétrir tous les ingrédients
3. Laisser lever la pâte 1 heure environ
4. Etaler à la main sur une surface farinée (épaisseur 1 – 1,5 cm)
5. Avec un bol découper des petits pains. Disposer sur une plaque et laisser lever 1/2 h
6. Enfourner pour 15 /20 mn.
La garniture
Ingrédients

· thon

· tomates grappe

· févettes fraîches épluchées

· cébette ou oignon blanc

· graines germées de roquette et d'Alfalfa
· huile d'olive

· Sel, poivre

1. Couper le bagnat en deux.

2. Frotter chaque moitié avec une moitié de gousse d'ail puis arroser  généreusement d'huile d'olive. Ecraser une demie petite tomate très mûre sur chaque moitié. Saler et Poivrer.

3. Disposer ensuite, en couches successives, sur une moitié du pain , la tomate, les graines germées, le thon, la cébette et les févettes fraîches épluchées. Recouvrir avec l'autre moitié et emballer avec du film étirable ou du papier d'aluminium bien serré et mettre au frais.[image: image1.wmf]
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