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		l'édito d'Éric Frechon

		L’œuf fait partie des produits les plus basiques qui existent en cuisine. On a tous des œufs dans notre réfrigérateur, qui, bien souvent, finissent tristement en œuf au plat quand on ne sait pas quoi faire à manger.

		Mais avec l’œuf, les possibilités de recettes sont infinies ! Laissez-vous porter par ces 30 recettes d’œufs rapides, faciles et peu onéreuses, qui vont vous épater, feront pétiller votre quotidien en cuisine et régaleront à coup sûr vos invités.

		Vous trouverez ici les astuces pour cuire l’œuf sous toutes ses formes et sous toutes ses textures (au plat, en cocotte, brouillé, mollet, pané, dur…) et pour créer des mariages chics, originaux, gourmands, et tout simplement épatants !

		L’œuf dans tous ses états : des recettes épatantes et terriblement gourmandes

    

	
		Œuf à la coque, 
mouillettes au beurre d'algues

		POUR 4 PERSONNES | Préparation 10 min | Cuisson 4 min

		8 œufs | 150 g de beurre salé | 8 tranches de pain de mie | 1 cuillerée à soupe d'un mélange d'algues hachées (magasins bio ou épicerie japonaise)
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		Faites griller de chaque côté les tranches de pain de mie (au grille-pain ou au four).

		Mélangez le beurre avec les algues hachées jusqu'à ce que le tout soit bien homogène.

		Faites bouillir de l'eau dans une casserole, puis plongez délicatement les œufs et laissez-les cuire pendant 4 minutes.

		Déposez chaque œuf dans un coquetier. À l'aide d'un ciseau à œuf, décalottez les œufs à la coque.

		Tartinez chaque tranche de pain de mie de beurre d'algues. Ôtez la croûte avant de tailler chaque tranche de pain de mie en mouillettes.

		Servez les œufs accompagnés de quelques mouillettes au beurre d'algues.

		L'astuce du chef
Il est important de ne pas sortir les œufs du réfrigérateur pour les plonger aussitôt dans l'eau : ils doivent être à température ambiante pour une cuisson plus homogène. // Vous pouvez de la même façon préparer d'autres beurres : au saumon fumé, au caviar, au citron… 
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		Œuf à la poêle 
au vinaigre, crispy bacon

		POUR 4 PERSONNES | Préparation 10 min | Cuisson 14 min

		8 œufs | 8 tranches de bacon | 4 traits de vinaigre de vin | 1 trait d'huile d'arachide | 20 g de beurre | sel, poivre
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		Déposez les tranches de bacon dans un plat et faites-les griller au gril pendant 3 minutes de chaque côté pour qu'elles soient bien croustillantes.

		Faites chauffer une petite poêle antiadhésive avec un trait d'huile d'arachide et le beurre. Quand le mélange est mousseux et bien chaud, salez et poivrez la poêle. Ensuite, cassez 2 œufs dans un ramequin et versez-les dans la poêle.

		Procédez ainsi 4 fois.

		Quand les œufs sont cuits à votre goût mais de préférence coulants, versez harmonieusement dans la poêle un trait de vinaigre de vin.

		Mettez 2 œufs dans chaque assiette plate chaude avec 2 tranches de bacon croustillantes et servez aussitôt.

		L'astuce du chef
Si vous ne souhaitez pas avoir le goût d'œuf frit que l'on a souvent pour des cuissons à la poêle, vous pouvez ajouter 1 cuillerée à soupe d'eau à l'huile et au beurre. // Il est important avant de faire cuire les œufs de saler et poivrer la poêle : cela évite que sel et poivre ne se voient quand on sert les œufs.
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		Œuf à la poêle, 
râpée de truffe noire

		POUR 4 PERSONNES | Préparation 5 min | Cuisson 8 min

		8 œufs | 60 g de truffe noire | 1 trait d'huile d'arachide | 20 g de beurre | sel, poivre
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		Faites chauffer une petite poêle antiadhésive avec un trait d'huile d'arachide et le beurre. Quand le mélange est mousseux et bien chaud, salez et poivrez la poêle. Ensuite, cassez 2 œufs dans un ramequin et versez-les dans la poêle.

		Procédez ainsi 4 fois.

		Quand les œufs sont cuits à votre goût mais de préférence coulants, disposez-les dans 4 assiettes plates chaudes et servez-les aussitôt.

		Râpez la truffe noire sur les œufs devant vos convives.

		L'astuce du chef
Vous pouvez accompagner ces œufs de jus de poulet corsé aux brisures de truffe avec une salade de roquette. Vous pouvez aussi remplacer la truffe par une poêlée de girolles ou de cèpes.
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Œuf au plat, 
chorizo au piment doux

POUR 4 PERSONNES | Préparation 10 min | Cuisson 16 min

8 œufs | 16 rondelles de chorizo au piment doux | 1 cœur de sucrine | 5 cuillerées à soupe d'huile d'olive | 4 cuillerées à soupe d'oignons frits | 80 g de beurre | sel
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Faites chauffer à feu doux 4 plats à œuf sur une plaque de cuisson.
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