
Œufs brouillés aux truffes

Pour 4 pers
8 œufs
140 g de crème épaisse
80 g de truffe de Meuse hachée
Sel, poivre du moulin

Dan un saladier : œufs + truffe hachée + crème + sel + 
poivre
Filmer et laisser reposer aux frais 2h.
Le mélange pend ainsi l’odeur des truffes.

Chauffer, à feu vif,   une poêle avec un morceau de 
beurre.
Brouiller rapidement à feu vif : il faut mélanger sans 
arrêt et le mélange doit faire des petits morceaux 
encore un peu baveux.
Servir aussitôt.

Astuce : enfermer vos œufs quelques jours avant, 
avec la truffe, dans un récipient hermétique. Ils 
prendront encore mieux le gout de la truffe. 


