
Oeufs cocotte aux 
chanterelles 
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a. oeufs extro-lrols
400 g de chonterellff 

5 cu.lllerées ô soupe de crème 
fraiche 

40gdebeu1Te 
1 c:ulllerie à soupe d'huile 

d'olive 
5 cl de boulllon de poule 

2 petits pains n celles 
100 g de jombon Poto Negro 

Sel, poivre du moulin 
Fleur de sel 

• Préchauffer le four à 160 •c en prenont soin de plocer en bos du fOUI 
une ploque creuse ou un plot creux ovec un pev d'eou pour créer de 10 
vapeur dons le four.
• Porer et lover solgneusemenl les chonlerelles. Les foire cuire à feu vif
dons un sou1olr ovec un peu de be1Jrre et d'huile d'olive. SOier et poivrer. 
Après 10 minutes de cuisson. en réserver les trois quarts et hocher finement
le dernier quart (il servlro de duxelles è tartiner sur les petits poins).
• Foire chauffer ou four les plots ô oeufs (petites coSSOleltes en porcelolne 
ollonl ou lour). les beurrer. Dons chocun d'eux. déposer 1 cuOlerée à 
soupe de crème et cossai 2 oeufs. 
Ajouter 2 parcelles de beurre sur le tout 4 Cuire ou four sur grme pendont
12 minutes.
• Foire bourlllr le bouillon de poule ovec 1 cuillerée 6 soupe de duxelles de
chonterelles et 1 curllerée à soupe de crème floiche, rectifier l'ossolSOOne­
ment et bien émulsionner ou mixeur.
• Sortir les plots du four, les essuyer soigneusement. Répartir les chonlerelles
outour des oeufs et l'émulSlon de crème de chanterelles. 
• Ajouter sur choque plot un deml-poln ficelle toasté garni de duxelles de 
chanterelles et de copeoux de Jombon cru. 
• S8Mr lmméchotement avec cle lo Reur de sel el du ooiVre du moulin. 
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