


* 6 ceufs frais ((Eufs Vous
et moi - Gaél Picard)

* 1 Epoisse (Fromagerie
Berthaud)

¢ 20 cl de vin blanc
(domaine Flavigny
Alesia)

* 6 tranches de lard

¢ 50 g de beurre

e 1 baguette de pain aux
graines

* Persil

* Sel, poivre
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& la créme d’Epoirse

Chef cuisinier
Delphine MICHAUD
et son équipe
Maison d’accueil
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: !\ Préparation $99 Cuisson
[o° 35 min 15 min @ Personnes

e Faire bouillir 1 litre d'eau avec du vinaigre, casser les ceufs dedans
et les laisser 3 min. Les égoutter sur du papier absorbant.

* Dans une casserole faire fondre 'Epoisse dans le vin blanc. Une
fois bien fondu ajouter la creme liquide, cuire 3 min et mixer le
tout.

* Faire griller les tranches de lard au four.

e Couper des cubes de pain aux graines, les faire griller a la poéle
avec du beurre et les déposer sur du papier absorbant.

e Dresser I'ceuf poché au centre d’une assiette creuse, napper de
créme a 'Epoisse, décorer de persil haché et des petits crotitons
de pain, déposer une tranche de lard.





