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150 g d’Emmental de Savoie répé

Muscade

. /f("/ﬂlzyc-z |'Emmental de Savoie répé avec la créme &
I'aide d'une cuillére en bois.

Assarzonnez ce mélange de sel, de poivie ef de muscade
rapée. Partagez cefle préparation dans & pefites cocoftes
préalablement beurrées tout en en réservant un peu.
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Gassez un ceuf dans chaque cocote ef placezles au bain-
marie (couvrez le fond d'un papier de cuisson).

Fradtes cuire jusqu'a ce que le blanc des ceufs soit pris foul
en rajoutant un peu de préparation si besoin.
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