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Œufs en matelote 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
INGREDIENTS 
 
4 oeufs 
4 tranches de pain de campagne  
ou de mie toastés  
3 gousses d'ail  
1 oignon (100gr) haché trè fin  
60 cl de bon vin rouge  
un peu de persil  
du beurre dont15 gr à température ambiante 

 
 
 
 

 
              MATERIELS 
 
 

4 cassolettes  
1 casserole  
3 soucoupes  
1 écumoire  
   cuillère en bois 
1 couvercle  
1 torchon  

15 gr de farine 

 

 

 

 
Dans 4 cassolettes cassez les œufs sans crever les jaunes  
Faire toaster le pain  puis le frotter avec 1 gousse d'ail  
Mélanger dans une soucoupe intimement les 15 gr de beurre mou au 15 gr de farine   ( beurre magnié) Réserver
  
 Haché très fin l'oignon (100gr) réserver  
 Haché très fin 2 gousses d'ail que vous aurez dégermés  ( germe indigeste )  réserver  
Couper le persil ( le réserver avec l'ail)  
Dans 1 casserole mettre du beurre et faire fondre l'oignon,Il faut qu'il devienne assez cuit sans qu'il colore  
Ajouter le vin rouge  saler et faire cuire env 30 mm  
Baissez puis faire pocher les oeufs en les versant délicatement un par un dans le vin et  
 en ramassant le blanc sur chaque œuf avec du vin pour que le blanc soit regroupé  
Pas plus de 3 mm il ne faut pas que le jaune cuisse  
Pendant ce temps rincer et essuyer vos cassolettes  
Avec une écumoire retirer très délicatement vos œufs et remettre dans chaque cassolette  
Couvrir d'un couvercle et d'un torchon pour qu'ils ne refroidissent pas trop  
Ajouter dans votre vin l'ail haché et le persil cuire  peu, puis ajouter votre beurre manié  
Bien mélanger votre sauce épaissie un peu  
Verser  sur vos œufs et déguster avec votre pain toasté à l'ail  

 


