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POUR 4 PERSONNES

8 ceufs

120 g de
foie gras cru

1 bocal de 40 g
de carpaccio de

truffe d'été

60 cl de créme
liquide

Sel et poivre

a la truffe d'été et au foie gras
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A feu doux, faire infuser le carpaccio de truffe dans la créme
liquide pendant une dizaine de minutes. Assaisonner a votre
convenance.

Détailler le foie gras cru en petits dés.

Dans 4 ramequins allant au four ou une verrine de foie gras
vide de 180 g, verser une cuillére & soupe du mélange créme
a la truffe puis ajouter un a un les deux ceufs en prenant soin
de ne pas crever le jaune. Saler et poivrer.

Disposer les cubes de foie gras sur les ceufs.

Rajouter une cuillére a soupe du mélange créme a la truffe sur
le dessus puis cuire au bain marie dans un four a 160 degrés
durant 15 minutes. Le blanc doit étre juste pris.

Ajouter le reste de créme chaude a la truffe sur les ceufs
cocobecs at cearvir atiecitot



