Œufs cocotte au jambon et ciboulette

Préparation : 10 min ; Cuisson : 10 min
Ingrédients pour 4 personnes :
· 4 gros œufs 

· 20 cl de crème fluide

· 20 g de beurre

· 2 tranches de jambon cuit (j'ai mis du jambon blanc)

· 1 botte de ciboulette

· sel, poivre moulu

Préparation :

   Faites fondre doucement le beurre dans une petite casserole ou dans le micro-ondes en puissance décongélation. Puis, à l'aide d'un gros pinceau, enduisez le fond et les parois de 4 ramequins. Glissez ceux-ci dans le réfrigérateur pour que la couche de beurre durcisse. Préchauffez le four thermostat n°7 (210° C). 

   Rincez la ciboulette, essorez-la, puis ciselez-la finement avec des ciseaux

   Eliminez la couenne et le gras des tranches de jambon. En vous appuyant sur une planche, découpez-les en très petits carrés.

   Versez un peu de crème fraîche dans le fond de chaque ramequin avant d'y répartir la moitié du jambon et de la ciboulette.

   Cassez les œufs dessus, salez (très peu) et poivrez. ajoutez le jambon et la ciboulette restants, puis, pour finir, versez très délicatement le reste de la crème.

   Enfournez les ramequins et laissez cuire pendant 10 min. Dégustez les œufs cocotte dès la sortie du four, car si vous les laissez en attente, ils vont continuer à cuire. Servez-les avec des mouillettes de pain grillé, c'est encore meilleur !

