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Petits conseils
pour réussir les œufs

Peu importe la couleur de la coquille, l’important est la fraîcheur. Un œuf peut être cuit à la coque ou poché jusqu’à sept jours après la ponte seulement car le jaune ne cuit pas. La mention « extra-frais » est imprimée sur la boîte. Ce sont des œufs dont la chambre (ou poche) à air fait moins de 4 mm. Au-delà, privilégiez la cuisson « mollet », cocotte ou au plat et, enfin, « dur ».

Pour vérifier la fraîcheur d’un œuf, plongez-le dans un verre d’eau : frais, il tient à l’horizontale au fond du verre ; moyennement frais, il flotte verticalement ; vieux, il remonte à la surface.

Le calibre indique le poids de l’œuf, de 45 g (calibre 7) à 70 g (calibre 1). Les calibres 3 (55-60 g) et 4 (60-65 g) sont les plus courants. L’une de ces mentions (ou les deux) est indiquée sur l’emballage.

Veillez à la conservation des œufs : leur coquille poreuse absorbe les odeurs. Mettez-les dans une boîte spéciale ou dans le compartiment prévu dans le réfrigérateur, dans lequel aucune denrée parfumée ne doit être à proximité (melon, par exemple). Placez-le la pointe en bas et ne lavez pas la coquille - il sera moins perméable aux odeurs.

Respectez les temps de cuisson indiqués. Un œuf à la coque trop cuit se transforme en œuf mollet, un œuf mollet devient un œuf dur. Quant à l’œuf dur, son blanc devient caoutchouteux et son jaune verdi dégage une odeur de soufre.
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Œufs à la coque
et mouillettes du jardin

pour 4 personnes | préparation : 10 minutes | cuisson : 3 minutes

facile | bon marché



	4 œufs très frais

	70 g de comté

	2 endives

	1 petit cœur de céleri en branches

	1 très petit chou-fleur

	1 petit bulbe de fenouil





1 Supprimez les premières feuilles des endives et détachez les feuilles une à une. Passez le comté sur une râpe à chips et garnissez chaque feuille d’endive d’une lamelle de fromage.

2 Séparez les branches tendres du cœur de céleri. Coupez le chou-fleur en très petits bouquets. Coupez la base et la tête du fenouil. Coupez-le en tranches de haut en bas et recoupez celles-ci en bâtonnets.

3 Rincez tous les légumes er rangez-les sur un plat. Prévoyez des pique-olives pour les bouquets de chou-fleur.

4 Faites bouillir une casserole d’eau. Plongez-y les œufs délicatement avec une cuillère. Laissez-les cuire pendant 3 min. Sortez les œufs de l’eau et mettez-les dans les coquetiers. Servez sans attendre avec les mouillettes de légumes.

Conseil

Vous pouvez remplacer le comté par des fleurs de tête de moine, savoureux fromage suisse à pâte dure que les fromagers coupent en longues spirales fines avec un ustensile spécifique.
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Brioches aux œufs brouillés

pour 4 personnes | préparation et cuisson : 15 minutes

facile | bon marché



	4 œufs

	4 brioches individuelles

	50 g de beurre mou

	2 cuil. à soupe de crème

	sel, poivre





1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Coupez le chapeau des brioches. Évidez celles-ci en laissant environ 5 mm de mie et en prenant garde de ne pas percer le fond. Beurrez soigneusement l’intérieur des brioches et des chapeaux.

2 Faites fondre le reste du beurre dans une poêle. Ajoutez les œufs. Salez et poivrez. Faites cuire à feu doux en mélangeant continuellement avec une spatule pendant 3 min. Lorsque les œufs sont presque pris, ajoutez la crème, mélangez encore quelques secondes et retirez du feu.

3 Pendant la cuisson des œufs, mettez les brioches évidées dans le four. Placez les chapeaux à côté. Laissez chauffer pendant 2 min.

4 Sortez les brioches du four, emplissez-les avec les œufs brouillés. Posez les chapeaux dessus et servez sans attendre.

Conseil

Pour réussir plus aisément les œufs brouillés, qui doivent être crémeux, effectuez la cuisson dans une petite casserole placée au-dessus d’un bain-marie frémissant (casserole d’eau chaude, par exemple). S’ils sont trop cuits, ajoutez hors du feu un jaune d’œuf cru et mélangez rapidement.
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