Cuisine e (f/w/

Cours de caisine chex Beocuse

Beasserds Ourast

Oeufs cocotte aux
chanterelles

*Préchautfer le four & 160 °C en prenant soin de placer en bos du four

4 penonnes

8 oeufs extra-frals

400 g de chanterelles

S5 cuillerées @ soupe de créme
fraiche

40 g de beurre

1 culilerée a soupe d'huile
d’olive

une plaque creuse ou un plat creux avec un peu d'eau pour créer de 1o
vapeur dans le four.

« Parer et laver solgneusement l8s chanterelles. Les faire cuire A feu vif
dans un sauloir avec un peu de beurre et d'huile d'olive. Soler et poivrer.
Aprés 10 minutes de cuisson, en réserver les trois quarts et hacher finement
le dernier quart (il servira de duxelles G fartiner sur les petits pains).

« Faire chautfer au four les plats & oceufs (petites cassolettes en potcelaine
allant au four), les beurrer. Dans chacun d'eux. déposer 1 culllerée &
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