CEUFS DURS EN GELEE
ET CORNICHONS

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 25 minutes
Repos : 3 heures
(Pour 4 personnes)

Les ustensiles :

* 4 ramequins

¢ 1 casserole

* 1 planche

¢ ] couteau I

* 1 louche
Les ingrédients : O eau

¢ ] couvercle
¢ 4 oeufs

e 4 cornichons
¢ 1 sachet de gélatine « au Madere »
e 1/2litre d'eau

(=

Dépose 4 ceufs dans le fond de
la casserole. Ajoute de I'eau
froide : elle doit recouvrir les ceufs d'1 cm.

Porte a ébullition et compte 10 minutes de
cuisson des que I'eau bout. Baisse le feu,
laisse frémir I'eau et ajoute un couvercle.

Apres 10 minutes, pose la casserole dans
I'évier et fais couler de I'eau froide dans la
casserole jusqu'a ce que toute I'eau soit
froide (mefts le bout des doigts dans I'eau
quand elle a déja coulé au moins 2 minutes
pour vérifier).

Egoutte les ceufs et écale-les. Laisse-les refroi-
dir et coupe-les en deux. Dispose les ceufs
dans les ramequins. Coupe les cornichons en
rondelles et répartis-les dans les ramequins.

Verse la poudre de gélatine dans la casse-
role. Ajoute 1/2 litre d’eau froide.

Mélange bien avant de faire chauffer la cas-
serole sur le feu. Mélange sans arrét.

Lorsque I'eau bout, &6te la casserole du feu et
répartis le liquide a I'aide d'une louche dans
les ramequins.

Laisse tiédir la gelée avant de mettre les ra-
mequins au réfrigérateur 3 heures minimum.
Sers les oeufs dans les ramequins avec une
petite cuiller.




