Oeufs
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cuits et écalés

Mayo du Guerrier
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Moutarde de Dijon
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Couper en deux les ceufs cuits et écalés. Retirer les Ny

jaunes a l'aide d’une cuillére. Réserver les «bols» de S ﬁ/ g

Pour recevoir des amis ou en collation, ces
petits péches goutent le-ciel. Rien.de.moins:
Notre Poivre Boréal au Bacon les agrémente
si bien que vous ne pourrez plus jamais les
cuisiner sans lui, c’est garanti!

blancs d’oeufs.

Poivre au Bacon

!

Dans un bol, mélanger les jaunes, la mayonnaise, le
poivre au bacon et la ciboulette hachée. Ajuster
'assaisonnement.

A l'aide d’une poche a patisserie, remplir les blancs
d’ceufs du mélange.

. Ciboulette

Servir. Hachée finement
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Méthode de chef pour la cuisson des oeufs:
Placer les ceufs dans un chaudron et couvrir d’eau
froide.
Porter 'eau a ébullition sur un feu vif. Lorsque I'eau
bout, éteindre le feu et couvrir le chaudron. \
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Laisser reposer 10 a 12 minutes puis plonger les .
ceufs dans un bain d’eau glacée afin de stopper p V! .‘v
.

la cuisson.

Scannez pour voir
cette recette en vidéo
(et plusieurs autres)
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