Le Pan Bagnat

Lou Pan Bagnat

Couper en deux le pain en laissant un volume plus important & la partie inférieure qui contiendra la garniture
et retirer le surplus de mie. Frotter l'intérieur du pain avec de I'ail (selon goGt). Imbiber les deux parties du pain
avec la tomate la plus mdre coupeée en deux, I'huile d'olive, le vinaigre, ajouter le sel fin et le poivre. Installer les
ingrédients dans la partie inférieure du pain: tomate coupeée en tranches, radis et cébette émincés, ceuf dur
coupé en rondelles, févettes écossées et coeur d'artichaut émincé (en saison), miettes de thon, filets d'an-
chois, basilic et olives déenoyautees, rajouter sel & poivre et fermer avec le couvercle en appuyant bien sur ce
dernier pour tasser les ingrédients & l'intérieur du pan bagnat.
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