CEUF BIO OU LABEL ROUGE COCOTTE

AUBERGINE, TOMATE ET BASILIC,
MOUILLETTE DE JAMBON CRU

Pour 6 personnes / Préparation : 15 min / Cuisson : 15 min

Ingrédients : 6 ceufs Bio ou Label Rouge - 1 petite aubergine * 1 grosse tomate * 30 cl
de creme liquide - 3 c. a soupe d'huile d'olive - 2 tiges de basilic + 3 tranches de pain
de mie complet + 3 grandes tranches fines de jambon cru * 10 g de beurre * Sel, poivre

Lavez et coupez l'aubergine et la tomate en tout petits des.
Faites chauffer lhuile dolive dans une poéle et faites-y revenir les des
d'aubergine jusqu’a ce qu'ils soient dores. Versez-les dans un bol, ajoutez les
des de tomate, salez et poivrez, mélangez et réservez.
Préchauffez le fourth7(210°C). Répartissez la creme liquide dans 6 ramequins.
Cassez ensuite delicatement un ceuf dans chaque ramequin. Salez et poivrez.
Placez les ramequins dans un bain-marie et enfournez. Faites cuire 10 min.
Pendant ce temps, faites griller les tranches de pain et beurrez-
\ les legerement. Garnissez-les de tranches de jambon cru et
decoupez en mouillettes.
Sortez les ceufs cocotte du four et du bain-marie, ajoutez
le mélange de tomate et aubergine, décorez de feuilles de
basilic et servez aussitot accompagneés des mouillettes
au jambon cru.
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Etre dans une démarche Label Rouge ou
Bio est un engagement serieux. Afin d'offrir
aux consommateurs des ceufs dune
qualite irreprochable, chaque jour, les
éleveurs et leurs entreprises partenaires
veillent au bien-étre de leurs poules.
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PARCE QUE C'EST LA GARANTIE DU RESPECT les batiments ainsi que les parcours
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DU BIE N - ETR E ANIMAL o a la main tous les jours (au moins
2 fois par jour en Label Rouge).
Les éleveurs Label Rouge et Bio sont soucieux de
lenvironnement et assurent le maintien d'une

agriculture traditionnelle de proximité avec des
exploitations familiales.
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