Brouillade d’œufs aux crevettes grises et saumon fumé à l’aneth 
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Pour 8 personnes

8 Œufs frais

40 g Beurre

80 g Crème liquide
50 g Saumon fumé

1 bouquet d’Aneth

40 g Crevettes grises décortiquées
1 bouquet de persil 

Sel et poivre du moulin

1°) Laver soigneusement les coquilles, utiliser un « toc œuf » pour les découper si vous souhaitez  

      garder la coquille pour la présentation.

      Verser les œufs dans un saladier. 
2°) Mettre le beurre dans une sauteuse, y verser les œufs battus et cuire sans arrêter de mélanger à  

      la spatule ou au fouet.

3°) En fin de cuisson, ajouter la crème hors du feu,le saumon fumé taillé en brunoise (garder 10g 
      pour la décoration) les crevettes grises et les herbes hachées. Rectifier l’assaisonnement en fin  

      de préparation . 
4°) Dresser en coquille disposée sur un pot en terre, ou en verrines ou même en cuillères. Décorer à 
      votre convenance.

Les astuces du Chef :

Un classique de la cuisine française ! ! Les recettes ne manquent pas autour des œufs brouillés. C’est l’onctuosité, l’aspect crémeux qui fera la réussite de cette recette. 

Surtout ne pas assaisonner avant, car le saumon fumé et les crevettes grises vont saler naturellement votre préparation, il suffit juste de rectifier l’assaisonnement avant de servir.

Pour présenter ce plat en hors d’œuvre, servir la brouillade dans une croûte de feuilletage (type vol au vent ) préalablement chauffée à four chaud avant de garnir.

