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P-M. Delessert

Ingrédients

Pour les bricelets
5 clvin blanc

5cl créeme
5gsucre

2gsel

40 g farineet 20 g
dents-de-lion

Pour la brouillade
4 ceufs 60-70 g
2clcréme

20 g beurre

100 g dents-de-lion

Pour les escargots
12 escargots cuits,
sans le jus

1 échalote hachée
20 g persil haché
10 g beurre

1 clvin blanc

4 feuilles d'ail

des ours

10 cl creme
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Ce livre vous
fait envie?
Profitez de

notre offre,

un exemplaire
dédicacé, en
page 85.

(Euf printanier

brouillade aux dents-de-lion,
escargots, creme d'ail des ours et bricelet

Préparation des ceufs

Couper l'ceuf avec un coupe-ceuf, vider
I'intérieur et rincer sous un filet d'eau froide
courante pour enlever la peau blanche,
sans casser la coquille, égoutter a l'envers,
réserver.

Préparation des escargots

Suer I'échalote avec le beurre, ajouter les
escargots, le vin blanc, le persil, I'ail des ours,
assaisonner. Laisser mijoter 10 minutes,
retirer.

Préparation de la creme

Mettre de coté 8 escargots, mixer tres
finement les 4 autres avec le jus, passer sur
un tamis, réserver. Mélanger la creme et la
purée d'escargot, assaisonner, mettre dans un
siphon, introduire le gaz et mettre au frais.

Préparation de la brouillade

Battre les ceufs avec une fourchette,
assaisonner. Bien chauffer le beurre,
ajouter les ceufs et cuire a la spatule jusqu’a
l'obtention d'une consistance encore
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coulante. Ajouter la créeme pour stopper la
cuisson, réserver. Cuire a I'anglaise les dents-
de-lion, rafraichir, égoutter, bien presser,
faire une purée fine au mixer, ajouter a la
brouillade et mixer trés fin, assaisonner,
mettre dans un sac a dresser, faire une
ouverture de 1 cm, réserver au frais.

Préparation des bricelets

Mélanger tous les ingrédients pour obtenir
une pate lisse, laisser reposer au frais 1 heure.
Chauffer le fer a bricelets, déposer 4 parts

de pate de la grosseur d’une petite noix, sur
chacune une feuille de dent-de-lion, rabattre
la 2¢ partie du fer, et attendre environ

1 minute. Quand la vapeur ne sort plus, les
bricelets sont cuits. Les enlever avec une
spatule, et recommencer, réserver.

Finition

Remplir aux deux tiers les coquilles d'ceuf
avec la brouillade, chauffer les escargots et
en mettre 2 dans chaque coquille, agiter

le siphon et finir de remplir les coquilles.
Décorer avec un bricelet.
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