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Ingrédients :
8 ceufs

1 échalote

5 champignons de Paris
5 cépes

50 g de beurre

100 g de lait entier

1 épis de mais cuit

1 gousse d'ail

Huile d’olive extra-vierge
Sel

Poivre

Emulsion

50 g du beurre

200 g de lait

50 g de creme

2 cc de pate de cacahuete

Cuissons :

TRADITIONNELLE
VAPEUR

15 min @ Th

CEUF PARFAIT, CHAMPIGNONS DE PARIS,
MAIS ET CAPPUCCINO DE CACAHUETE

Préparation :

Préchauffer le four en mode vapeur & 65°C. Mettre les ceufs &
cuire pendant 40 min.

Une fois la cuisson terminée, casser un premier ceuf. Le blanc doit
étre coagulé ; sice n'est pas le cas, prolonger la cuisson de 5 min.
Casser alors un deuxieme ceuf, pour vérifier la cuisson. Quand les
ceufs sont cuits, les plonger dans un saladier d’eau et de glagons
pour arréter la cuisson.

Pendant la cuisson des ceufs, éplucher I'échalote et la ciseler.
Nettoyer les champignons de Paris et les cépes. Réserver 2
champignons de Paris et 2 cepes, puis couper le reste en gros
morceaux. Les disposer dans un plat ou un léchefrite allant au
four avec le mais, I'ail et enfourner & 200°C (chaleur tournante)
pendant 10 min. Ajouter ensuite le lait et cuire & nouveau pendant
5 min.

Egoutter les champignons et le maiis en gardant le lait de coté.
Les mixer et djouter le lait au fur et & mesure, jusqu’a obtenir une
purée homogeéne. La réserver au chaud.

Al'cide d'une mandoline ou d'un couteau, tailler les champignons
restants en fines lamelles.

Faire chauffer 200 g de lait avec 50 g de péte de cacahuéte,
mixer le tout pour faire une émulsion. Dans une assiette, déposer
de la purée chaude. Casser un ceuf et le déposer délicatement.
Ajouter les lamelles de champignon. Verser I'émulsion tout autour.

Les recettes ont été réalisées en partenariat avec le Chef Denny Imbroisi



