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DOMAINE DES

TERRES ROUGES

Eufsbrouillésalatruffe

Nombre de personnes: 4
Tempsde préparation : 10mn

Tempsde cuisson : 5mn

Ingrédients:

12 caufs

50g de beurre

3 c. a soupe de créme fraiche épaisse
2 c. asoupede Moutarde ala Truffe
Domaine des Terres Rouges

Etapes:

Pour la cremealatruffe:

Dansun bol, mélanger la créeme et la moutarde. Réserver au frais.

Pour les caufsbrouillés:

Casser lescaufsdansun saladier et les battrelégérement ala fourchette pour casser le
jaune.

Fairebouillir une grande casserole d'eau. Chauffer le beurre dans une casserole plus
petite, y verser les caufs et cuire au bain-marie sans cesser de mélanger doucement avec
un fouet & main.

L or sque les caufs prennent une consistance cr émeuse, ajouter la creme ala moutarde
sans cesser deremuer.

Pour le dressage::

Répartir les caufs dans desramequinsindividuels et servir aussitot.




