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Recettes pour manége cuit-ceufs

Vous venez d’acquérir un manége a pocheuses, sachez que : les coquetiers Mastrad
en silicone, vendues séparément s’adaptent également au manége cuit-ceufs ou

s’utilisent individuellement.
\\
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Vous venez d’acquérir un manége a coquetiers, sachez que : les pocheuses Mastrad
en silicone, vendues séparément s’adaptent également au manége cuit-ceufs ou

s’utilisent individuellement. I
PRI

— Venez placer et clipper au choix les coquetiers ou les pocheuses sur la base
prévue a cet effet.
— ceufs coques, durs, mollets : positionnez les coquetiers sur la base puis placez les @
ceufs dans les coquetiers.
— ceufs pochés : beurrez les pocheuses, puis cassez les ceufs et versez les dans les
pocheuses.
— Faites bouillir de 'eau :
Pour les ceufs durs, portez eau a ébullition.
Pour les ceufs pochés : versez 5 cm d’eau dans votre casserole, ajoutez du gros sel et
additionnez de vinaigre : (’eau doit recouvrir la surface de la pocheuse). L’eau ne doit
pas bouillir, mais uniquement frémir.
— Portez le manége cuit-ceufs a votre casserole en le portant par la tige.
— Faites cuire en fonction du résultat souhaité* :
(Eufs pochés : 7 a 8 minutes
Eufs mollets : 5 minutes
Eufs durs : 10 minutes
Eufs coques : 3 a 5 minutes
* les temps de cuisson indiqués varient en fonction de la fraicheur, la taille et la
température de vos ceufs
— Aprés la cuisson, sortez le manége cuit-ceufs et plongez les pocheuses ou
coquetiers dans 'eau froide pour stopper la cuisson.
’ — Pocheuses : démoulez vos ceufs

coquetiers : portez les coquetiers directement a table sans vous brdler.

Mode d’emploi

Bon appétit !
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Recette avec les coquetiers

Pour 4 personnes

Ingrédients :
Cépes-100g
4 gros oeufs extra frais
2 tranches de truite fumée
1 petit pot d’oeufs de truite
Huile d’olive
Sel de Guérande
Poivre
Quelques feuilles de persil

Emincer finement les cépes et les détailler en batonnets. Les poéler a feu vif dans de
’huile d’olive pour qu’ils deviennent croustillants. Débarrasser sur papier absorbant,
puis frire les feuilles de persil.

Faire chauffer 1 litre d’eau salée, positionner les coquetiers sur la base du manége a
ceufs puis placer un ceuf dans chacun des 4 coquetiers. Plonger délicatement le ma-

nége cuit-ceuf dans 'eau portée a ébullition. Laisser cuire de 3 a 5 mn a petit bouillon.

Pendant ce temps, découper les tranches de truite fumée en petits dés.

Au terme de la cuisson des oeufs, enlever les coquetiers de la base puis décalotter
les oeufs. Saler, poivrer.

Parsemer de truite fumée, puis ajouter les cépes et le persil frit. Ajouter au dessus
quelques oeufs de truite fumée.

A servir avec des mouillettes, c’est a dire des tranches de baguettes passées au four,
bien croustillantes.

On peut remplacer les cépes par un autre champignon, pourquoi pas des morilles...
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Recette avec les pocheuses

Pour 6 personnes

Ingrédients :
6 ceufs
30 g de margarine
30 g de beurre
200 g de champignons de Paris
150 g de lardons nature
1 0ignon paille moyen
1 gousse d’ail
1 cuillére a soupe de farine
1 bouquet garni
1 cuillére a soupe de vinaigre de vin
1 bouteille de vin rouge (Fitou)
Sel, poivre du moulin

@ Peler ail et oignon et les hacher finement séparément. Eplucher les champignons, les @
émincer et les rincer a 'eau vinaigrée. Faire chauffer la margarine dans une poéle,
ajouter les champignons égouttés et les faire suer a feu mi-vif jusqu’a presque
évaporation de I’eau rendue; saler et poivrer. Pendant le méme temps faire chauffer
le beurre dans une casserole, et y faire fondre 'oignon et les lardons a feu doux en
remuant continuellement. Saupoudrer de farine et tourner jusqu’a 'obtention d’un
roux blond, mouiller avec le vin, saler, poivrer, ajouter l’ail, le bouquet garni, les
champignons et cuire 45 minutes a feu trés doux en mélangeant de temps en temps.

Oter le bouquet garni et passer la sauce au chinois au dessus d’une casserole.
Récupérer lardons et champignons et les répartir au fond des ramequins.

Porter la sauce au vin a frémissement, casser un oeuf dans chacune des 4 pocheuses,
faire glisser le manége cuit-ceufs dans le liquide chaud et régler le minuteur sur 7 a

8 minutes. Sortir les pocheuses, napper les ceufs de 2 cuilléres a soupe de sauce et
réserver au chaud (dans un four porte ouverte par exemple). Procéder de la méme
facon pour les autres ceufs. Servir avec des tranches de pain.

livret_recettes_manege_oeufs.ind5 5 17/06/08 12:16:05

- -

« Ducatillon

| w4 www.ducatillon.com

Loisir et nature Elevage



_______SEEE|E = ©_ EEEE
- . =

Recipes for egg-cooker

You have just acquired a poacher: Mastrad silicone egg-cups, sold separately, are

also suitable for use in the egg-cooker or individually.

You have just acquired an egg-cup set: Mastrad silicone poachers, sold separately,
are also suitable for use in the egg-cooker or individually.

,;;v;«,.s W e

— When using for the first time, screw the lifting rod onto the base of the egg-
cooking ring

@ — Next place and clip either the eggcups or the poachers onto the base provided: @
— 1. boiled, hard-boiled, soft-boiled eggs: place the eggcups on the base then put
the eggs into the eggcups
2. poached eggs: butter the poachers, then break the eggs and pour them into the
poachers.
— Boil water:
For hard-boiled eggs, bring the water to the boil
For poached eggs: pour 5 cm of water into your saucepan, add coarse salt and vinegar
(the water must cover the surface of the poacher). The water must not boil, just
simmer.
— Set the timer according to the cooking required*:
Poached eggs: 7 to 8 minutes
Soft-boiled: 5 minutes
Hard-boiled: 10 minutes
Boiled eggs: 3 to 5 minutes
*the cooking times stated vary depending on the freshness, size and temperature of
your eggs
— Once the eggs are cooked, take the egg-cooking ring out and immerse the
poachers or eggcups in cold water to stop them cooking.
—poachers: turn your eggs out
eggcups: take the eggcups directly to the table without burning yourself.

Instructions

Bon appétit !

. -
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Recipe with the eggcups

Recipe for 4 people

Ingredients :
Ceps-100g/ 3.530z
4 large very fresh eggs
2 slices of smoked trout
1 small pot trout roe
Olive oil
Guérande salt
Pepper
A few sprigs of parsley

Cut the ceps into thin slices and arrange them in sticks. Fry them over a high heat in

the olive oil to make them crisp. Turn them out onto absorbent paper, then fry the

sprigs of parsley.

Heat up 1 litre salted water, place the eggcups on the base of the egg-cooking ring
@ then put an egg into each of the 4 eggcups. Carefully immerse the egg-cooking ring in @

the water you have brought to the boil. Let the eggs simmer for 3 to 5 minutes.

While they are cooking dice the strips of smoked trout into small pieces, then take

the eggcups out

of the base and take the tops off the eggs. Add salt and pepper.

Strew with smoked trout then add the ceps and fried parsley. Top off with a few

smoked trout roe.

Serve with bread fingers, i.e. slices of baguette done in the oven until really crisp.

Instead of ceps you can use another type of mushroom — why not morels?

. -
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Recipe with the poachers

Recipe for 6 people

Ingredients :
6 eggs
30 g / 1.060z margarine
30 g / 1.060z butter
200 g / 7.050z cultivated mushrooms
150 g / 5.290z plain lardons
1 medium-sized Spanish onion
1 clove of garlic
1 thsp. of flour
1 bouquet garni
1tbsp. wine vinegar
1 bottle red wine (Fitou)
Salt, ground pepper

@ Peel the garlic and onion and chop them up separately. Peel the mushrooms, chop @
them and rinse them in water with vinegar added. Heat the margarine up in a frying
pan, add the drained mushrooms and sweat them over a medium heat until the
water from them has almost evaporated; add salt and pepper. At the same time heat
the butter up in a saucepan, blend the onion and the lardons over a low heat whilst
stirring continuously. Sprinkle with flour and turn until they go light red, moisten with
the wine, add salt, pepper garlic, the bouquet garni, the mushrooms and cook for 45
minutes over a very low heat, blending from time to time.

Remove the bouquet garni and strain the Chinese sauce over a saucepan. Take out the
lardons and mushrooms and spread them on the bottom of the moulds.

Bring the wine sauce to simmer, break an egg into each of the 4 poachers, slide the
egg-cooking ring into the hot liquid and set the timer to 7 or 8 minutes. Take the
poachers out, top the eggs with 2 tbsp. sauce and keep warm (in an oven with the
door open, for example). Do the same with the other eggs. Serve with slices of bread.

. -
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Rezepte fiir das Eierkarussell

Sie haben soeben ein Pochierformen-Karussell erworben: Wir mochten Sie
informieren, dass die zusétzlich erhdltlichen MASTRAD Eierbecher ebenso an das
3w

Karussell angebracht oder getrennt genutzt werden kénnen.

Sie haben soeben ein Eierbecherkarussell erworben: Wir mdchten Sie informieren,
dass die zusdtzlich erhdltlichen MASTRAD Pochierformen ebenso an das
Eierkarussell anpassen oder getrennt genutzt werden kon.

— Vor dem ersten Gebrauch den Stab in den unteren Teil des Eierkarussells
einschrauben.

— Nach Wahl die Eierbecher oder Pochierférmchen in das dafiir vorgesehene
Unterteil einrasten:

— 1. weich- oder hartgekochte Eier: die Eierbecher einsetzen und danach die Eier in
die Eierbecher legen.

2. pochierte Eier: die Pochierférmchen einfetten, danach die Eier aufschlagen und in
die Pochierférmchen geben.

— Das Wasser aufkochen, grobes Salz und Essig dazugeben:

Fiir die hartgekochten Eier, das Wasser aufkochen.

Fiir die pochierten Eier: 5 cm Wasser in den Topf gieBen (das Wasser muss die
Oberflache der Pochierformchen bedecken). Das Wasser darf nicht kochen, sondern
nur simmern.

—Die Eieruhr auf die gewiinschte Zeit einstellen* :

Pochierte Eier: 7 bis 8 Minuten

Weiche Eier: 5 Minuten

Harte Eier: 10 Minuten

Sehr weiche Eier: 3 bis 5 Minuten

* die angegebenen Garzeiten richten sich nach der Frische, Gréf3e und Temperatur
Ihrer Eier

— Nach dem Kochen das Eierkarussell aus dem Topf nehmen und die Eier oder
Pochierformchen mit kaltem Wasser abschrecken.

— Pochierférmchen: Eier aus der Form nehmen.

Eierbecher: die Eierbecher direkt und gefahrlos bei Tisch servieren.

Guten Appetit!

®
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Rezepte fiir das Eierkarussell

Rezept fiir 4 Personen

Zutaten :
100 g Steinpilze
4 grof3e, sehr frische Eier
2 Scheiben Réucherforelle
1 kleines Glas Forellenkaviar
Olivenol
Grobes Meersalz «Sel de Guérande»
Pfeffer
Petersilie

Die Steinpilze in feine Scheiben und dann in Streifen schneiden. In Olivendl kraftig
anbraten, bis sie knusprig werden. Auf Kiichenpapier ausbreiten, danach die Petersi-
lienbldtter braten.

@ Einen Liter Salzwasser aufkochen, die Eierbecher auf das Eierkarussell setzen und in @
jeden ein Ei legen. Das Eierkarussell vorsichtig in das kochende Wasser setzen. Drei
bis fiinf Minuten auf kleinem Feuer garen.

Wahrend dieser Zeit die Raucherforellenscheiben in kleine Wiirfel schneiden.
Wenn die Eier gar sind, das Eierkarussell aus dem Wasser heben, die Eier abpellen,
salzen, pfeffern, mit gerducherter Forelle bestreuen und danach die Steinpilze und
die Petersilie dazugeben. Mit etwas Forellenkaviar garnieren.

Mit knusprig gebackenen Baguettescheiben servieren.

Anstelle der Steinpilze eignen sich auch Champignons oder Morcheln usw.

. -
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Rezept fiir die Pochierférmchen

Rezept fiir 6 Personen

Zutaten :
6 Eier
30 g Margarine
30 g Butter
200 g Champignons
150 g Speckwiirfel
1 mittelgrofe Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Essloffel Mehl
1 Bouquet garni
1 Essloffel Weinessig
1 Flasche Rotwein (Fitou)
Salz, Pfeffer aus der Miihle

@ Knoblauch und Zwiebel pellen und getrennt fein hacken. Die Champignons putzen, @
in Scheiben schneiden und mit dem Essigwasser abspiilen. Die Margarine in einer
Pfanne erhitzen, die abgetropften Champignons dazugeben und bei halber Hitze
anschwitzen, bis das Wasser verdunstet ist; salzen und pfeffern. Wahrend dieser
Zeit die Butter in einem Topf erhitzen, die Zwiebel und den Speck bei milder Hitze
unter standigem Riihren anbraten. Mit Mehl bestdauben und anbrdunen, mit dem
Wein abldschen, salzen, pfeffern, das Bouquet garni und die Pilze dazugeben und 45
Minuten bei sehr milder Hitze garen. Dabei von Zeit zu Zeit umriihren.

Das Bouquet garni herausnehmen und die Sauce {iber einem Topf durchsieben. Die
Speckwiirfel und Champignons aus dem Sieb nehmen und auf Férmchen verteilen.

Die Weinsauce kdcheln lassen, in jedes Pochierférmchen ein Ei schlagen, das
Eierkarussell in die heie Fliissigkeit setzen und die Eieruhr auf 7 bis 8 Minuten
einstellen. Die Pochierférmchen herausnehmen, die Eier mit 2 E8l6ffeln Sauce
begieBen und warm stellen (z.B. in einen Backofen mit gedffneter Tiir). Mit den
tibrigen Eiern in gleicher Weise verfahren. Mit Brotscheiben servieren.

. -
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Recepten voor Eierkoker

U hebt een eipocheerder gekocht: er bestaan ook apart verkochte Mastrad
eierkokers van silicone die ook in de eierkoker passen of los kunnen worden
gebruikt.

U hebt een eierkoker gekocht: er bestaan ook apart verkochte Mastrad
eipocheerders van silicone die ook in de eierkoker passen of los kunnen worden

gebruikt.
};; «;L @ %‘

— Schroef voor gebruik de steel op de basis van de eiercarrousel

— Plaats en druk de eierdoppen of pocheerschaaltjes op de daarvoor bestemde
basis:

— 1. hard of zacht gekookte eieren: plaats de eierdoppen op de basis en plaats
vervolgens de eieren in de eierdoppen

2. gepocheerde eieren: smeer de pocheerschaaltjes in met boter, breek de eieren en
laat deze in de schaaltjes lopen.

— Breng water aan de kook en voeg ruim zout en azijn toe:

Bij hardgekookte eieren het water aan de kook brengen

Bij gepocheerde eieren: schenk 5 cm water in de pan (het water moet het oppervlak
van de pocheerschaaltjes bedekken). Het water moet tegen het kookpunt aan zitten.
— Stel de timer in naargelang de gewenste hardheid* :

pochierte Eier : 7 bis 8 Minuten

weichgekochte Eier : 3 bis 5 Minuten

mittelweich gekochte Eier : 5 Minuten

hart gekochte Eier : 10 Minuten

*de vermelde kooktijden variéren naargelang de versheid, grootte en temperatuur
van de eieren

Aanwijzingen

— Neem de carrousel na het koken uit de pan en dompel de pocheerschaaltjes of
eierdoppen in koud water om het stolproces te stoppen.

— Pocheerschaaltjes: haal de eieren uit de schaaltjes

Eierdoppen: zet de eierdoppen rechtstreeks op tafel zonder u te branden

Eet smakelijk!

®
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Recept met gebruikmaking van de eierdoppen

Recept voor 4 personen

Ingrediénten :
100 g Eekhoorntjesbrood
4 Grote kakelverse eieren
2 Plakken gerookte forel
1 Potje forelkuit
Olijfolie
Guérande-zout
Peper
Peterselieblaadjes

Snij het eekhoorntjesbrood in fijne reepjes. Bak deze op een hoog vuur in de olijfolie
tot ze knapperig zijn. Laat ze uitlekken op absorberend papier en bak vervolgens de
peterselieblaadjes.

@ Breng 1 Liter gezouten water aan de kook, plaats de 4 eierdoppen op de basis van de @
carrousel en plaats in elke dop een ei. Zet de carrousel voorzichtig in het aan de kook
gebrachte water. Laat 3 tot 5 minuten zachtjes koken.

Snij de plakken forel intussen in kleine blokjes.

Til de eieren na het koken uit de pan en pel de eieren. Voeg peper en zout toe.
Strooi de gerookte forel eroverheen en voeg het eekhoorntjesbrood en de gebakken
peterselie toe. Garneer het geheel met gerookte forelkuit.

Opdienen met knapperige plakjes stokbrood die even in de oven zijn geweest.

In plaats van eekhoorntjesbrood kunnen ook andere paddestoelen worden gebruikt,
bijvoorbeeld morielje...

. -
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Recept met gebruikmaking van de pocheerschaaltjes

Recept voor 6 personen

Ingrediénten :
6 eieren
30 g margarine
30 g boter
200 g champignons
150 g spekjes naturel
1 middelgrote gele ui
1teen knoflook
1 eetlepel bloem
1 bouquet garni
1 eetlepel wijnazijn
1 fles rode wijn (Fitou)
Zout, peper (uit de molen)

@ Schil knoflook en ui en hak deze gescheiden fijn. Maak de champignons schoon, snij @
ze fijn en spoel ze in water met azijn. Verwarm de margarine in een koekenpan, voeg
de uitgelekte champignons toe en laat deze op een middelhoog vuur koken totdat
al het vocht bijna is verdampt; voeg zout en peper toe. Verwarm intussen de boter in
een steelpan; laat hierin de ui en spekjes op een laag vuur garen onder voortdurend
roeren. Voeg al roerend bloem toe totdat een egale massa ontstaat, voeg wijn, peper
en zout toe; voeg vervolgens de knoflook, het bouquet garni en de champignons toe.
Laat het geheel 45 min op een zeer laag vuur koken en roer het af en toe door.

Verwijder het bouquet garni en laat de saus door een puntzeef in een steelpan

lopen. Haal de champignons en spekjes eruit en verdeel deze over de bodem van de
ovenschaaltjes.

Breng de wijnsaus tegen het kookpunt aan, breek een ei in elk van de 4 pocheers-
chaaltjes, laat de eiercarrousel in de hete vloeistof zakken en stel de timerinop 7a 8
minuten. Haal de pocheerschaaltjes uit de pan, schep 2 eetlepels saus over de eieren
houd deze warm (bijvoorbeeld in de oven met de klep open). Herhaal dit bij alle
eieren. Serveer met gesneden (stok)brood.
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Recetas para carrusel cuece-huevos

Acaba de adquirir un carrusel para escalfar los huevos: debe saber que las hueveras
Mastrad de silicona, que se venden por separado, se adaptan también al carrusel
cuece-huevos, o bien pueden utilizarse individualmente.

_3“5’
Acaba de adquirir un carrusel de hueveras: debe saber que las escalfadoras Mastrad

de silicona, que se venden por separado, se adaptan también al carrusel cuece-
huevos, o bien pueden utilizarse individualmente.

‘;«L W e

— Para el primer uso, ajuste la varilla en la base del carrusel cuece-huevos
@ — Coloque y ajuste a su eleccién las hueveras o las escalfadoras en la base prevista @
a tal efecto:
— 1. Huevos pasados por agua, duros : coloque las hueveras en la base y a
continuacion los huevos en ellas
2. huevos escalfados: unte con mantequilla las escalfadoras, rompa los huevos y
échelos en ellas.
— Hierva agua, eche sal gorda y afiada vinagre:
Para los huevos duros, haga hervir el agua
Para los huevos escalfados: vierta 5 cm de agua en su cacerola (el agua debe cubrir la
superficie de la escalfadora). El agua no debe hervir, s6lo empezar a hervir.
— Regule el minutero en funcién de la coccion deseada*:
Huevos escalfados: 7 a 8 minutos
Huevos blandos: 5 minutos
Huevos duros: 10 minutos
Huevos pasados por agua: 3 a 5 minutos
*Los tiempos de cocci6én indicados varian en funcién del frescor, tamafio y la
temperatura de los huevos

Folleto

— Después de la coccidn, saque el carrusel cuece-huevos e introduzca las
escalfadoras o hueveras en agua fria para detener la coccién.

— escalfadoras: desmolde los huevos

hueveras: llévelas directamente a la mesa sin quemarse.

iBuen provecho!

@
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Receta con las hueveras

Receta para 4 personas

Ingredientes :
Boletos- 100 g
4 huevos muy frescos
2 lonchas de trucha ahumada
1 tarrito de huevas de trucha
Aceite de oliva
Sal marina
Pimienta
Perejil

Corte los boletos en finas laminas y luego en bastoncillos. Paselos por la sartén a
fuego vivo con aceite de oliva para que estén crujientes. Retirelos y coloque los en
papel absorbente y fria las hojas de perejil.

@ Caliente 1 litro de agua, coloque las hueveras en la base del carrusel y un huevo @
en cada de las hueveras. Sumerja con cuidado el carrusel cuece-huevos en el agua
hirviendo. Deje cocer de 3 a 5 minutos a fuego lento.

Mientras tanto, corte las lonchas de trucha en daditos.

Cuando estén cocidos los huevos, retire las hueveras de la base y luego los huevos.
Sazone con sal y pimienta.

Afada los daditos de trucha y afiada los boletos y el perejil frito. Afada por encima
Sirvalos con trocitos de pan, es decir en rebanadas pasadas por el horno bien
crujientes.

Los boletos se pueden sustituir por otras setas: por qué no unas colmenillas...

. -
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Receta con las escalfadoras

Receta para 6 personas

Ingredientes :
6 huevos
30 g de margarina
30 g de mantequilla
200 g de champifion
150 g de panceta
1 cebolla mediana
1 diente de ajo
Laurel, tomillo y romero
1 cucharada sopera de vinagre
1 botella de vino tinto
Sal, pimienta recién molida

Pelar el ajo y la cebolla y picar muy menudo y por separado. Pelar los champifiones,
@ cortar en finas laminas y lavarlos en agua con vinagre. Calentar la margarina en una @
sartén, aiadir los champifiones escurridos y hacer que suden a fuego mediano hasta

que el agua desprendida se evapore casi del todo; salar y pimentar. Mientras tanto
calentar la mantequilla en una cacerola y pochar la cebolla y la panceta a fuego
lento, moviendo continuamente. Espolvorear con harina y mover hasta que se dore,
mojar con el vino, salar, pimentar, afiadir el ajo, las hierbas, los champifiones y cocer
durante 45 mn a fuego muy lento mezclando de vez en cuando.

Retirar las hierbas y pasar la salsa por un chino encima de una cacerola. Recuperar la
panceta y los champifiones y repartirlos en moldes pequefos.

Poner la salsa de vino al fuego sin que hierva, romper un huevo en cada una de las

4 escalfadoras, introducir el carrusel cuece-huevos en el liquido caliente y regular el
minutero a 7 u 8 minutos. Retirar las escalfadoras, cubrir los huevos con 2 cucharadas
soperas de salsa y mantenerlos calientes (en el horno, con la puerta abierta, por
ejemplo). Proceder del mismo modo para los otros huevos. Servir con rebanadas de
pan.

. -
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Ricette con il cuociuova

Lei ha appena acquistato un cuociuova a giostra per cucinare le uova in camicia: i
portauova Mastrad in silicone per uova alla coque, venduti separatamente, sono
adatti al cuociuova a giostra o possono essere usati individualmente.

_3“5’
Lei ha appena acquistato un cuociuova a giostra per cucinare le uova alla coque: i

contenitori per le uova in camicia Mastrad in silicone, venduti separatamente, sono
adatti al cuociuova a giostra o possono essere usati individualmente.

;Q«;w 9%‘

— Primo utilizzo: avvitare il manico sulla base del cuociuova

@ — Inserire ed agganciare a scelta i portauova o i cucchiai creati per la preparazione @
delle uova in camicia sull’apposita base :
— 1.uova alla coque, uova sode, uova bazzotte: posizionare i portauova sulla base
ed inserire le uova all’interno
2. uova affogate: imburrare gli appositi cucchiai per la preparazione delle uova in
camicia, rompere e travasare le uova all’interno dei cucchiai.
— Portare acqua acidulata a ebollizione ed aggiungere sale grosso :
Per le uova sode, portare ’acqua a ebollizione
Per le uova in camicia : versare 5 cm di acqua in un tegamino (I'acqua deve ricoprire
la superficie degli appositi cucchiai). Portare 'acqua vicino al punto di ebollizione.
— Regolare il timer secondo il tempo di cottura desiderato * :
Uova in camicia: 7-8 minuti
Uova bazzotte: 5 minuti
Uova sode: 10 minuti
Uova alla coque: 3-5 minuti
*j tempi di cottura indicati possono variare a seconda della freschezza, del calibro o
della temperatura delle uova.

Istruzioni per 'uso

— Sollevare il cuociuova dal manico ed inserire I'apparecchio all’interno del
tegamino.

— A cottura ultimata, estrarre il cuociuova ed immergere i cucchiai o i portauova in
acqua fredda per fermare la cottura.

— Cucchiai: sformare le uova

portauova: portare i portauova direttamente in tavola senza rischio di scottature.

Buon appetito !

@
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Ricetta per portauova

Ricetta per 4 persone

Ingredienti :
Funghi porcini - 100 g
4 Uova grandi extra-fresche
2 Fette di trota affumicata
1vasetto di uova di trota
Olio d’oliva
Sale di Guérande
Pepe
Una manciata di foglie di prezzemolo

Tagliare i porcini a fette sottili avendo cura di adagiarli uno a uno. Saltare in padella
a fuoco vivace con olio d’oliva cosi da ottenere porcini croccanti. Passare su carta
assorbente, e friggere le foglie di prezzemolo.

Portare a ebollizione 1 litro di acqua salata. Posizionare il portauovo sulla base del
cuociuova. Inserire un uovo in ognuno dei 4 portauova. Immergere delicatamente il
cuociuova nell’acqua portata a ebollizione. Lasciare sobbollire per 3 -5 min.

Nel frattempo, tagliare a cubetti i filetti di trota affumicata.

A cottura ultimata, estrarre i portauova dalla base e sformare le uova. Correggere con
sale e pepe.

Cospargere con trota affumicata, porcini e prezzemolo fritto. Decorare con uova di
trota.

Servire con crostini di pane tipo baguette tostati in forno.

Si possono sostituire i porcini con un altro tipo di fungo, ad esempio le spugnole ...
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Ricetta per cucchiaio

Ricetta per 6 persone

Ingredienti :
6 uova
30 g di margarina
30 g di burro
200 g di funghi champignon
150 g di pancetta dolce a cubetti
1 cipolla gialla media
1 spicchio d’aglio
1 cucchiaio da tavola di farina
1 mazzetto guarnito
1 cucchiaio da tavola di aceto di vino
1 bottiglia di vino rosso (Fitou)
Sale, pepe da macinare

@ Pelare e tritare finemente e separatamente aglio e cipolla. Raschiare i funghi cham- @
pignon, affettarli finemente, lavarli con acqua acidulata ed asciugare. In un tegame,
riscaldare la margarina ed unire i funghi. Cuocere a fuoco medio-vivace in modo da
farli sudare, fino a quasi evaporazione dell’acqua. Correggere con sale e pepe. Nel
frattempo, riscaldare il burro in un pentolino, aggiungere la cipolla e la pancetta e
cuocere a fuoco lento mescolando continuamente. Cospargere di farina e mescolare
fino ad ottenere un roux biondo. Bagnare con vino e aggiungere sale e pepe. Unire
"aglio, il mazzetto guarnito ed i funghi champignon. Cuocere per 45 minuti a fuoco
molto lento mescolando di tanto in tanto.

Togliere il mazzetto guarnito e passare la salsa al colino sopra un pentolino.
Distribuire sul fondo degli stampini la pancetta tagliata a cubetti insieme a funghi
champignon.

Portare la salsa al vino a leggera ebollizione, rompere un uovo in ognuno dei 4
cucchiai, inserire il cuociuova nella salsa calda e regolare il timer per 7-8 minuti.
Estrarre i cucchiai, e versare 2 cucchiai da tavola colmi di salsa direttamente sulle
uova. Conservare al caldo (ad esempio in un forno avendo cura di tenere lo sportello
aperto). Ripetere 'operazione per le altre uova. Servire con fette di pane.

. -
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Poéle verseuse Manége cuit-oeufs Lot de 2 pocheuses The{mosonde de cuisson
Wave pan Egg cooker carroussel Set of 2 egg poachers Roasting thermo-sensor

(.

Crépiére
Pancake pan

Couvercle anti-éclaboussures
Silicone splater screen

Les papillotes individuelles et gourmandes
The personnal steamers and Gourmet steamers

i Les terrines

The terrines
Les papillotes estouffades

The round steamers
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« Mastrad SA 2008
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