Ingrédiente

e 2 ceufs
e 2 tranches de pain (Lec ceufe en nunge cont préparéc
e 2 cuilléres & soupe de tarama norvégien FOURNIERFILS depuic e 17éme ciéele, alors mieu
. connue cous le nom d(Eufc 4 la
e Ciboulette Neige frangaic. (a méthode a
changé depuis, maic le principe
est toujourc le méme : dec blance
/M ,'g’e en oeuvre deufe aéréc avec des jaunes

moelleux.

* Chauffez le four & 160 degrés et séparez les blancs d'ceufs des jaunes.

* Mettez les blancs d'ceufs dans un bol et disposez
délicatement les jaunes dans une assiette pour qu'ils ne
craquent pas.

* Fouettez les blancs d'ceufs jusqu'a ce qu'ils soient mousseux et que
bol puisse étre retourné sans que les blancs d'ceufs ne tombent.

* A laide d'une cuilléere & soupe, dé[)osez les blancs d'ceufs en forme de
nuage sur une feuille de papier sulfurisé. Utilisez la cuillére pour percer
un trou au centre.

e Cuire les blancs d'ceufs sur la grille du milieu du four pendant 15
minutes.

* Placez ensuite le jaune au centre du blanc d'ceuf et enfournez encore

5 minutes.
X
* Servir les ceufs nuage fraichement cuits sur une tranche de pain avec -

du tarama norvégien et de la ciboulette finement hachée. EAFOOD
z



