CEUFS POCHES SAUCE MEURETTE

La semaine derniere je suis allé a la ferme du Moulin & Marles en Brie. Pour ceux qui ne connaissent

pas c’est une ferme qui éleve ses volailles et ses porcs en liberté et avec leur production d’aliments.

Supers produits au tarif producteur. lls avaient des gros ceufs du jour j’en ai acheté 24.

Pour 4 épicuriens

Préparation : 30 min + 2 h de mijotage pour la sauce + dressage 10 min

Ingrédients

8 ceufs ultra frais (Qui sortent du cul de la poule),

1 oignon rouge de Roscoff (I'oignon d’Intermarché marche bien aussi)
1 belle échalotte,

1 carotte,

250 g de lardons fumés,

2 C a S de farine,

2 x 50 g de beurre,

50 cl de Bourgogne,

15 cl d’eau,

1 C a S fines herbes ciselées ,

Sel poivre, thym,

Pour le pochage des ceufs 2 fois 2 litres d’eau dans 2 casseroles différentes,
5 cl de vinaigre ordinaire,

400 g de blanc de poireau en accompagnement,

50 g de beurre.

Réalisation simplifiée de la sauce

Emincer I'oignon, I'échalotte, couper la carotte en petits dés, hacher au couteau le blanc de
poireau, réserver le.

Porter a ébullition le vin rouge, flamber, réserver.

Dans une petite cocotte faire un beurre noisette avec les 1°s 50 g, faire revenir les lardons,

roses pas plus, ajouter I'échalotte, remuer 3 min, I'’échalote ne doit pas brdler.
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Méme opération avec I'oignon 3 min, ajouter d’un seul geste la farine toujours en remuant le
tout avec une Maryse ou un fouet.

Déglacer avec un peu de vin, ajouter les carottes, le thym, les fines herbes, verser le reste
du vin et 'eau.

Baisser le feu tout doux, remuer souvent pendant 2 h. (On peut utiliser le saucier qui fera le
boulot. Ce qui nous laisse un peu de temps pour gouter le Bourgogne).

Préparer le poireau, dans une poéle faire un beurre mousseux, y jeter les poireaux et les
compoter (Attention, ils ne doivent pas roussir), jusqu’a ce qu’ils soient transparents saler,
poivrer, godter, réserver au chaud.

Reprendre la sauce, la filtrer si vous étes patients, récupérer les lardons remettre le tout dans
la casserole feu doux (ou le saucier) ajouter les derniers 50 g de beurre, remuer, saler,
poivrer, goQter, rectifier.

Mettre 4 assiettes creuses au four a 80°

Passons aux ceufs

Dans deux casseroles porter de I'eau a ébullition, dans la 1lére incorporer le vinaigre et
couper le feu sous la 2¢.

CEuf par ceuf, un par un casser les ceufs dans un petit ramequin, puis verser délicatement
I'ceuf dans I'eau frémissante vinaigrée, si la casserole est assez grande on peut y mettre un
deuxieme ceuf, ils ne colleront pas, pendant 3 min.

Avec une écumoire sortir les ceufs un par un, les glisser dans I'eau de la 2° casserole pour

les maintenir au chaud.

Montage

A l'aide de I'’écumoire sortir les ceufs un par un et poser I'écumoire avec I'ceuf dessus, sur du
papier absorbant, afin d’absorber un maximum d’eau.

Déposer 2 ceufs dans l'assiette chaude, ajouter 3 C & S de compotée de poireaux, happer
de sauce. (Eviter de casser 'ceuf pendant les transferts).

Servir immeédiatement, chaud, avec du pain frais arrosé d’un Bourgogne.

Assiettes fabriquées et décorées par mon épouse. Marc

Domi : J’en bave, j'adore ...
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