L’ceuf géant, un plat dont raffolait Gargantua
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Préparation :

Nettoyez bien les vessies.

Séparez les blancs des jaunes d'ceufs.

Gardez les blancs en réserve, mettez les jaunes dans une petite terrine, crevez-les et mélangez-les avec un
peu de sel et de poivre. Emplissez-en la plus petite vessie. Nouez-la hermétiquement avec une ficelle, dont
vous laisserez dépasser un surplus de longueur pour la suite.

Dans une casserole faites bouillir de I'eau, plongez-y la vessie ficelée que vous fixerez a une anse avec le bout
de ficelle débordant. Laissez bouillonner pendant 20 minutes. Retirez la vessie de I'eau, faites-la égoutter et
retirez-en le jaune dur géant.

Mélangez les blancs d'ceufs avec 2g environ de sel fin (1/2 cuil. a café). Introduisez le jaune d'ceuf durci dans
la deuxiéme vessie et versez-y les blancs d'ceufs. Le jaune se placera tout naturellement au centre des
blancs. Ficelez soigneusement la vessie, plongez-la dans la casserole remplie d'eau bouillante, attachez-la a
une anse comme précédemment et faites durcir les blancs d'ceufs pendant 10 minutes. A 'aide de la ficelle
retirez la vessie de I'eau, faites-la égoutter et laissez-la refroidir.

Epluchez les laitues, lavez les feuilles, séchez-les dans un papier absorbant et garnissez-en un grand plat
rond.

Retirez I'ceuf géant de la vessie et posez-le au milieu du plat.

Préparez une mayonnaise bien ferme avec le Jaune d'ceuf, ajoutez progressivement I'huile, sel et poivre et le
jus de citron, puis incorporez-y l'extrait de tomates.

Versez la sauce dans une sauciere que vous tiendrez au frais Jusqu'au moment de servir.
Présentez I'ceuf entier avant de le découper en tranches.

Vous obtiendrez un oeuf de la grosseur d’'un ceuf d’autruche. Bon appétit !




