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CEUF PARFAIT AU LARD DE BIGORRE, EMULSION DE PAIN GRILLE ET GIROLLES

Ingrédients pour 4 personnes

e  4beaux ceufs de ferme

e 200 gr de pain type « bucheron », essentiellement la croute
e 250 grdegirolles

e  Yboule de céleri

e 1branche de céleri

e 6 champignons de Paris

e 1oignhon

e 80 gr de lard noir de Bigorre
e 10clde creme liquide

e 20cl de lait entier

e 50 grde beurre doux

e  Huile d'olive

e  Selet poivre

Progression

Mettre les ceufs a cuire a 63° en vapeur durant 40 mn.
Nettoyer soigneusement les girolles.

Eplucher la boule et la branche de céleri, laver les champignons, couper en brunoise et faire suer 'ensemble avec
I'oignon ciselé.

Parer l[égérement le lard, tailler finement ces parures et les adjoindre (en fin de cuisson) dans la compotée.

Tailler de fines tranches de lard pour la finition.

Mettre les croltes de Blcheron dans une casserole avec les 10 cl de créme et les 20 cl de lait. Porter a ébullition et
couvrir pour laisser infuser 10 minutes.
Mixer I’'ensemble avec une noix de beurre, passer au tamis fin et rectifier I'assaisonnement.

Tailler la mie du pain en gros cro(itons et les faire revenir dans une poéle avec un trait d’huile d’olive et une noix de
beurre. Saler.

Dans une assiette creuse chaude, déposer une grosse cuillere de compotée. Surmonter avec I'ceuf parfait et les
girolles autour.

Voiler I'ceuf avec le lard et couvrir généreusement avec I’émulsion de pain grillé.

Finir avec les croGtons et raper la crolte de pain a la microplane.

Chef Emilien Le NORMAND
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