
Œufs Mayonnaise ou mimosa
Ingrédients Préparation

6 Œufs (4 œufs durS et 2 jaunes

d’œuf pour la mayo)*

15 gr de Moutarde à l’ancienne*

20 cl d’huile de tournesol

2 Cuillères à soupe de vinaigre

Piment d’Espelette*

Sel

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Préparation de la mayonnaise maison
Sortez tous les ingrédients afin de les avoir tous à température
ambiante.
Versez dans un bol le vinaigre, le sel et le piment d’Espelette.
Mélangez.
Ajoutez la moutarde puis mélangez vivement.
Versez les 2 jaunes d’œufs puis fouettez le mélange.
Versez tout doucement l’huile, en continuant de battre la mayonnaise.
Continuez jusqu'à l’obtention de la texture souhaitée.
Réservez au frais.

Préparation des œufs mayonnaise

Faites bouillir de l’eau salée.
Ajoutez ensuite 4 œufs pendant 10 minutes.
Sortez-les et plongez-les dans l’eau glacée afin de les refroidir.
Écalez les œufs durs.
Coupez-les en deux.
Enlevez le jaune des œufs, puis émiettez les jaunes.
Réservez de côté 1 cuillère à soupe de jaune.
Ajoutez aux jaunes 2 cuillères à soupe de notre préparation de
mayonnaise.
Mélangez le tout.
Farcissez les blancs d’œufs avec la préparation.
Ajoutez par-dessus le jaune d’œufs émietté.
Saupoudrez de piment d’Espelette.


