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(Euf en meurette !
INGREDIENTS

% (Euf de ferme
¥ Champignons
- Lard fumée
= Qignon

- Croutons

DEROULE DE LA RECETTE
Cuire I'ceuf 40 minutes a 63°C (cuisson parfaite !)

Laver les champignons, émincer le lard en petits lardons. Ciseler un oignon. Tout faire revenir dans
une poéle.

Préparer la sauce ; prendre le reste d’'une sauce de boeuf bourguignon que I'on lie au sang de
cochon qui permet d'épaissir la sauce et de la rendre gourmande, brillante et généreuse.

Ajouter la garniture (champignons, lardons, oignon) a la sauce, bien mélanger et cuire a 85°C (pas
d’ébullition sinon le sang risque de coaguler).

Ne pas écailler les ceufs mais le casser directement dans la sauce et sa garniture
Servir avec des petits croGtons aillés

A déguster !



https://soundcloud.com/isabelle-cassotti-pro/tiago-araujo-chef-le-chevreuil-meursault-recette-taboule-quinoa

