ŒUFS À LA RUSSE

[Tapez un texte]


Grand classique de la cuisine française. 
Entrée bon marché, très colorée, fraîche et facile à réaliser.

Il est très important de bien égoutter les légumes afin de ne pas détendre la mayonnaise et donc de ne pas mettre la garniture en péril !

INGRÉDIENTS POUR 6 PERSONNES

	150 g de Pommes de terre (1 p-d-t)
	100 g de navets (1 navet)

	150 g de carottes (1 carotte)
	100 g de petits pois

	150 g  de haricots verts
	6 œufs 

	½ botte de persil plat
	1 tomate, 2 olives noires


8 feuilles de laitue

	
	


MÉTHODE
Garniture à la russe

· Détailler les légumes en brunoise et les cuire à l’anglaise : les légumes doivent être cuits mais encore un peu croquants !!

· Rafraîchir les légumes, les égoutter et les réserver au frais

· Monter une mayonnaise

· Mélanger la macédoine de légumes avec la mayonnaise

1. Cuire les œufs durs

2. Les écaler et refroidir

3. Nettoyer le persil et faire des grosses pluches

4. Monder et découper des dés de tomate

5. Égoutter les filets d’anchois
6. Faire des ¼ de lune avec les olives
7. Nettoyer les feuilles de laitue

8. Dresser 2 feuilles de laitue sur chaque assiette

9. Y placer la macédoine de légumes au centre de l’assiette

10. Déposer 2/2 œufs durs surmontés d’1 filet d’anchois et de dés de tomate

11. Terminer avec les pluches de persil et des olives
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