Fiche recette 78

Eufs a la Bruxelloise.

(Plat végétarien). Préparation : 30 minutes - Cuisson : 10 minutes.

W

Ingrédients pour 4 personnes.

4 chicons moyens (endives), 8 ceufs, 80 g de beurteguilleres a soupe de sauce Béchamel, sel, pojvre
chapelure ou biscotte écrasée, sucre en poudre, drbbouquet de cerfeuil.

Réalisation.

Laver les chicons (ou endives), 6ter la premiére ddle, les couper en deux et enlever le cone derkcine.
Les émincer assez finement. Les braiser dans unede avec un peu de beurre jusqu'a ce qu'ils soiebten
tendres. Saler, poivrer légérement, saupoudrer d'um pincée de sucre en poudre. Chauffer, ajouter le
beurre et lier a la Béchamel. Il serait préférabled'utiliser une autre poéle pour les ceufs, sinon mager
des espaces entre les chicons. Casser les ceufsawm dans la poéle. Saupoudrer de biscotte ou de
chapelure. Finir comme des ceufs au plat. Pendant qules ceufs cuisent, laver le cerfeull
d'accompagnement, couper les queues, et assaisonagec un peu d'huile. Répartir les ceufs, les chicen
(endives) et



