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 8  –  ENTRÉES
 LISTE  DE  COURSES
 4  cuil.  à  soupe
 de  gruyère  râpé
 20  cl  de  crème  fraîche
 épaisse
 75  g  de  lardons  fumés
 5  brins  de  ciboulette
 ŒUFS  COCOTTE
 AUX  LARDONS
 PRÉPARATION  :  15  MINUTES
 CUISSON  :  10  MINUTES
 POUR  4  PERSONNES
 4  œufs
 1  baguette
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 1
 Préchauffez  le  four  à  180  °C
 (th.  6).  Faites  revenir  les  lardons
 3  min  à  la  poêle.
 2
 Déposez  1  cuil.  à  soupe
 de  crème  au  fond  de  chaque
 ramequin.  Cassez  1  œuf.  Salez,
 poivrez.
 3
 Ajoutez  les  lardons,  le  fromage
 et  la  ciboulette  ciselée.
 4
 Placez  les  ramequins  dans  un  plat
 rempli  d'eau  chaude.  Enfournez
 pour  10  min.  Servez  avec  des
 mouillettes  de  pain  grillé.
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