
 

 

 

Fiche recette 80 

 

Œufs mollets aux Morilles.  

(Plat végétarien).  Préparation : 15 minutes - Cuisson : 15 minutes 

 

 

 

Ingrédients pour 4 personnes.  

8 belles morilles, 10 cl de crème fraîche, 4 œufs (de préférence bio),  3 cuillers à soupe d'huile d'olive, 1 
cuiller  à soupe de vinaigre balsamique, sel et poivre, et 100 g de mâche ou de roquette pour la garniture.  

 

Préparation & Cuisson.  

Laver soigneusement les morilles et les ouvrir en deux. Chauffer doucement l'huile d'olive dans une 
sauteuse et cuire les morilles pendant 10 minutes. Ajouter la crème, saler, poivrer, mélanger et laisser à 
feu doux pendant 5 minutes.  

Pendant ce temps, mettre les œufs dans l'eau bouillante pendant 5 à 6 minutes. Les retirer et les plonger 
dans de l'eau froide pendant 10 minutes puis enlever les coquilles avec précaution afin de ne pas entamer 
le blanc. Réserver au chaud modéré (Assiette posée sur une casserole d'eau chaude). On peut aussi utiliser 
des œufs pochés. Dans ce cas verser 3 cuillers à soupe de vinaigre blanc et 1,5 l d'eau dans une cocotte et 
porter à frémissements. Y casser les œufs 1 à 1 pour les pocher pendant 3 min, puis les prélever avec une 
écumoire et les réserver au chaud modéré.  

Laver et essorer la salade. Ciseler la ciboulette. Émulsionner l'huile et le vinaigre balsamique avec du sel 
et du poivre. Répartir la salade dans les assiettes en réservant le centre. Y placer les morilles, arroser de 
sauce crémée. Déposer les œufs par-dessus, les entamer un peu pour faire apparaître le jaune et servir. 
 


