Cluls Larcis a la « Yéyé »

JIngrédients par pewsenne :

- 2 eufs

- 1 gowsse d’ail

- 1 tranche de pain de mie

- une tasse de lait

- sel et poivre

- un peu de bewrre

- faire une guantité suffisante de béchamel pour necowurin bes ceufs

Faire durcin les ceufs. Les couper en 2, en netiner les jaunes et les mettre
dans un mixer;
Y ajouter Cail haché tres fin, ba mie de pain préalalilement trempée dans du lait,
le sel et le poive. (il faut que se scit welevé ). Fomoagénéiser ce mélange.

U Caide de cette préparation segarnin les blancs en tassant suffisamment
pour qu’ils ne se dissacient pas.

Faine chauffer du bewve dans une paéle et saisin les ceufs cité du jaune
juste 2 & 3 minutes.

Les dispaser dans un plat a gratin et les vecouvnin de béchamel ; on peut
aveir gardé un ceuf dux et le hacher afin d'en necauwrin le plat ce qui est plus
présentabile.

Uccord met et vin :
Un Cétes-de-Provence 1osé au wouge pas twop tannique, cu Quincy.




