oeUfriers

POUR LE MICRO-ONDES

Fiche d’information

INSTRUCTIONDE CUBSON  SOINS ET CON&EILS

t #JFO MBWFS E M FBV TBWPOOFVTF SJODFS F
t-"VGSJFS QFVU BMMFS BV MBWF WBJTTFMMF
tNEPAS VUIJMJTFS EBOT VO NJDSP POEFT E DPO

Saupoudrer quelques grains de sel dans t-F UFNQT EF DVJTTPO WBSJ.FS B TFMPO MB UE

MF GPOE EF M "VGSJFS srFMBFdieMB BPSQFIJTUBODF EITJSIF EV KBVOF -FT |

également le bas de I'ceuf. de 1 000 watts. Il faut augmenter Iégérement la durée de cuisson pour les
a puissance plus faible et réduire la durée dans le cas des fours a puissan
plus élevée. Il faut commencer avec la durée la plus courte et augmenter
intervalles de 10 sec.

t -FT UFNQT EPOOIT TPOU QPVS EFT "VGT EF D

t*M GBVU UPVKPVST DBTTFS M "VG EBOT VO D
et percer le blanc et Ieéaune a quelques reprises ou le battre avant la cuis
$BTTFS VO "VG EBOT M "VGSJFS $VJSF VO "VG
E MB GPJT BV NJDSP POEFT $VJIJSF VO "VG E MB GPJT BV NJDSP POEFT

tIL NE FAUT JAMAIS CUIRE UN (EUF EN COQUILLE AU MICRO-ONDE
ILY AURA « EXPLOSION ».

IDEBES ECLAIR ET DELICIESES

A l'aide d’'une fourchette, percer plusieurs

GPJT MF KBVOF FU MF CMBOD $FUUF iuBqQmPPNNE DONNE
nécessaire pour empécher « I'explosion » 1 1
de I'ceuf durant la cuisson.
PORTION PORTION
ROULE ECLAIR AUX EW EUF ECLAIR A LA BENEDICTINE

Etaler 1 c. & soupe (15 ml) de salsa, deMélanger 2 c. & thé (10 ml) de mayonnaise
Placer le couvercle sur la base de I'ceufrieketchup, de mayonnaise ou votre garnilégere, ¥z c. a thé (1 ml) de moutarde de Dijon
en alignant les encoches. Tourner pour biegréférée au centre d’une grande tortillagt quelques gouttes de jus de citron. Préparer
GFESNFES .FUUSF BV NJDSPpfR4edi lin ceuf brouillé dans I'ceufrierust ceuf dans I'ceufrier. Ajouter la préparation

placer I'ceuf sur la garniture. Saupoudrsutgoeuf avant le temps de repos. Placer

PolE e i L ls el de s ¢ s P SE By bl Sﬁoi\?ré)gt IFZ\jI)uter le fromage rapé. Roulensuite I'ceuf et la sauce sur un muf n

a température élevée pendant 30 sBcwiliSF BV NJDS PrePf Orl%é:rTesEextrémités et cuire au anglais dont une moitié est couverte d'une

température moyenne pendant 50 sec. S'il n’est pas entierem .. . ) . o
cuit, retourner I'ceuf dans I'ceufrier et cuire pendant 10 sec de DSP POEFT E UFNQIS Bilnsesrandhe Baabop FraElB O U

a la méme température, ou jusqu'a ce qu'il soit cuit. Laisser répbSEC OU jusqu’a cuisson désiree.
pendant 10 sec. JERACQUE POURTOI
MON COCO!.

POUR LES EUFS CUITSDUR : $VJSF BV NJDSP POEFT E esoeufs ca

température élevée pendant 40 sec. Laisser reposer pendant 30 sec.
POUR LB (EUFS BROUILLE : Battre I'ceuf avant la cuisson. Ol SR SR 3 P13 SIS 2 IS N 2GS SA =
$VISF BV NJDSP POEFT E UFNQISBUVSF IMFWIF FFOEBOU TFD N

MBOHFS
I'ceuf a la moitié du temps de cuisson. Laisser reposer pendant 20 sec. e S O e u C a
| |

Mélanger I'ceuf pour le brouiller avant de le retirer de I'ceufrier.





