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Recette œufs 
 

!
 
 
 
Que ferions-nous sans oeufs ? Pas grand chose, car ils sont à la base de notre 
alimentation. Et ils sont délicieux ! Il existe des milliers de recettes d'oeufs. Rien 
qu'avec un oeuf et un peu de beurre on peut faire des dizaines et des dizaines 
de recettes : oeuf à la coque (avec des mouillettes !), oeuf dur, oeuf mollet, oeuf 
mimosa, oeuf  poché, omelettes 
 
 
 

« Qui vole un oeuf vole un boeuf. » 
de Proverbe français 
 
 

« On ne fait pas d'omelette sans casser des oeufs - 
mais il est étonnant de voir combien on peut casser 
d'oeufs sans faire d'omelette décente. » 
de Loi de Murphy  
 
« Il ne faut pas mettre tous ses oeufs dans le même 
panier. » 
de Proverbe français  



! 5!

 
 
 
 
 



! 6!

Voici des recettes d'oeufs très simples et 
délicieuses : 

 

L'oeuf brouillé -  6 minutes - à la poêle  Pour 
préparer des oeufs brouillés légers et mousseux, 
séparer les jaunes des blancs. Battre les blancs 
et les jaunes à la fourchette dans deux bols 
séparés. Puis incorporer les jaunes aux blancs. 
 Faîtes fondre un peu de beurre dans une poêle, 
puis faîte cuire 5 à 6 minutes sur feu moyen, en 
remuant.   

 

L'omelette – 7 minutes – à la poêle Fouetter 
énergiquement l'oeuf jusqu’à ce que le mélange 
mousse. Dans une poêle chaude, faire fondre le 
beurre. Verser les oeufs battus en omelette et 
laisser cuire.  Si vous aimez l’omelette bien cuite, 
la retourner lorsqu’elle est cuite aux trois-quarts. 
 Si vous l’aimez baveuse, ne pas la cuire sur 
l’autre face. Plier l’omelette en deux et servir 
aussitôt.  La variante des gourmands : 
agrémenter selon vos envies votre omelette de 
jambon, de ciboulette ou de lardons. 

 

L'oeuf dur – 10 minutes – à la casserole Porter 
une casserole d'eau à ébullition. Puis y plonger 
doucement les oeufs. Compter 10 minutes de 
cuisson.  Au bout de ce temps, sortir les oeufs 
et les rafraîchir sous l'eau. Les faire rouler sur le 
plan de travail afin de fêler la coquille et les 
écailler sous l'eau du robinet, c'est plus facile. 

 

L'oeuf poché – 3 minutes – à la 
casserole Porter une casserole d'eau à 
ébullition. Ajouter une cuillère de vinaigre mais 
pas de sel. Pendant ce temps, casser l'oeuf dans 
une petite tasse.  Lorsque l'eau bout, retourner la 
tasse d'un coup sec dans l'eau bouillante. A 
l'aide d'un écumoire, ramener les filaments de 
blanc autour du jaune.  Au bout de 3 minutes, 
retirer l'oeuf avec l'écumoire et le déposer dans 
un saladier d'eau glacée. Aux ciseaux, égaliser le 
tour de l'oeuf. 
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L'oeuf mollet – 5 minutes – à la casserole Porter une 
casserole d'eau à ébullition. Puis y plonger 
délicatement l'oeuf.  Compter 5 minutes dès la reprise 
de l'ébullition.  Au bout de ce temps, retirer l'oeuf à 
l'aide d'un écumoire et le rafraîchir sous l'eau froide. 
 Le faire rouler délicatement sur le plan de travail afin 
de fêler la coquille et l'écaler, toujours délicatement, 
sous le filet d'eau du robinet. Déguster sans attendre. 

 

L'oeuf coque – 3 minutes – à la casserole Porter une 
casserole d'eau à ébullition. La retirer du feu et y 
plonger l'oeuf. Couvrir. Remettre sur le feu. Compter 3 
minutes (Si l’oeuf sort du frigo, compter 3minutes 30s). 
Retirer l'oeuf, le rafraîchir et le mettre dans un 
coquetier.  Avec un couteau, taper d'un coup sec sur 
le haut de la coquille pour retirer le "chapeau". Saler, 
poivrer et servir aussitôt avec des mouillettes et une 
petite cuillère.  Avec Momes.net tu peux fabriquer ton 
coquetier. 

 

L'oeuf au plat – 5 minutes – à la poêle Sur feu moyen 
mettez une petite poêle avec une noisette de beurre. 
Lorsque le beurre est fondu, casser délicatement l'oeuf 
dans la poêle sans crever le jaune. Saler le blanc, 
mais pas le jaune qui se tacherait de petits points 
blancs. Laisser cuire 2 ou 3 minutes en étalant 
légèrement le blanc avec une spatule. Poivrer puis faire 
glisser l'oeuf sur une assiette à l'aide de la spatule. 

 

L'oeuf cocotte  – 5 à 10 minutes – au bain 
marie Graisser généreusement un ramequin. 
Préchauffer le four à 180°C. Casser 2 oeufs dans le 
ramequin en prenant soin de ne pas crever les jaunes. 
Verser une cuillère à soupe de crème liquide. Saler et 
poivrer. Préparer un bain-marie et y déposer le 
ramequin. Glisser au four pour environ 10 à 15 
minutes.  Il faut surveiller pour sortir les oeufs lorsque 
le blanc est juste pris. Le bain-marie est indispensable 
car il permet d'obtenir un résultat laiteux. Mouillettes et 
petites cuillères recommandées ! 
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Les recettes 
Salees 
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29.04.12 14:00Une recette de cuisine Marmiton - CAKE SALÉ AU JAMBON ET AUX OLIVES

Page 1 sur 1http://www.marmiton.org/recettes/recette-impression_cake-sale-au-jambon-et-aux-olives_18876.aspx

Cake salé au jambon et aux olives

Entrée

Très facile : 

Moyen : 

 

Préparation : 20 mn 
Cuisson : 45 mn 
 

Ingrédients (pour 6 personnes) : 
- 150 g de farine
- 200 g de jambon
- 150 g d'olives vertes dénoyautées
- 75 g de gruyère râpé
- 4 oeufs
- 10 cl de lait
- 1 sachet de levure chimique
- 1 cuillère à soupe d'huile

Préparation : 

Couper les olives en roudelles. Couper le jambon en morceaux. 
Verser les oeufs dans la farine et mélanger. Ajouter le lait et l'huile puis mélanger.
Ajouter le jambon, les olives et le gruyère puis mélanger. Ajouter la levure et, pour ne
pas changer, mélanger. :)

Mettre le tous dans un plat à cake au préalable beurré et placer dans un four chaud à
thermostat 6 (180°C) pendant 45 min.

 

Recette proposée par kraven

© Marmiton.org, 1999-2012 
L'utilisation du site Marmiton implique l'acceptation des Conditions Générales d'Utilisation
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Sauce à fondue Chinoise, bourguignonne et charbonnade. 
 
La sauce du Tigre  (Jean Malherbe-1960) 

 
Il vous faut : 
Mayonnaise 
Ketchup 
Concentré de tomates 
Sel, poivre, paprika 
Echalotte hachée 
Ail 
Persil haché 
Câpres hachées 
Quelques cornichons hâchés 
(une goutte de cognac) 
 
 
 
Mélanger dans un bol  la mayonnaise et le ketchup. 
Ajouter une cuillère à soupe de concentré de tomates. 
Puis une pincée de sel, poivre, paprika. 
Ainsi que les condiments hachés comme l’échalotte, l’ail, les câpres et les 
cornichons. 
Eventuellement une goutte de cognac. 
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Pâte&à&pizza&(300&gr&=&2B3&pizzas)&
!

• 250 gr de farine blanche (T55) 
• 25 gr d'huile d'olive 
• 4 gr de sucre en poudre (1 petite cuillère à café) 
• 4 gr de sel (1 petite cuillère à café) 

!
!
Tamiser!la!farine!et!creuser!le!centre!pour!faire!une!fontaine.!
!
Verser!l'huile!au!centre!de!la!fontaine.!
!
Malaxer!du!bout!des!doigts!la!farine!et!l'huile!et!bien!sabler!(prendre!le!mélange!
par!petite!quantité!à!la!fois!et!le!frotter!entre!ses!mains,!les!doigts!écartés).!
!
Saupoudrer!la!pâte!avec!le!sucre!et!le!sel.!
!
Bien!mélanger!la!pâte,!en!ajoutant!l'eau!au!fur!et!à!mesure,!si!nécessaire.!La!pâte!ne!
doit!pas!devenir!trop!molle.!Mélanger!jusqu'à!ce!que!la!pâte!ne!colle!plus.!
!
Laisser!reposer!1!heure!de!temps.!
!
Bien!fariner!le!plan!de!travail!avec!de!la!farine!ou!de!la!semoule!fine.!
!
Étaler!la!pâte!très!finement.!
!
Placer!la!pâte!sur!du!papier!sulfuriser!et!sur!une!plaque!de!cuisson!et!garnir!la!
pizza.!
!
Cuire!dans!le!four,!à!chaleur!maximum,!sur!la!grille,!située!le!plus!bas!possible.!
!
!
!
!

!
!
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Les recettes 
Sucrees 
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Les abricots 
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Tarte crumble aux abricots 

Une merveilleuse tarte estivale qui n'attend qu'une chose, c'est d'être 
dégustée au soleil avec une boule de glace à la vanille ! 
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Bonbons à la noix de coco 
6 cuillers de sucre glace 

4 cuillers de noix de coco rapé 
2 cuillers de lait condensé non sucré 

Citron, safran 
Mélanger le tout et réaliser des petites boulettes 
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Chocolat 
Miam !

 



! 61!

 
 
 



! 62!

 

 
 



! 63!

Mousse au chocolat 
 

2  jaunes d’œufs  
2cs  sucre  battre en mousse dans un terrine 
100gr  chocolat crémant  ajouter 
à volonté 2cs café fort faire fondre au bain marie.  
2 blancs d’œufs en neige   
2dl  crème fouettée incorporer alternativement et  
   délicatement, 
   servir froid ! 
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