Mousseline d’œuf, olives noires
Pour 4 personnes:
1/  A l'aide d'un toque-œuf, vider 4 œufs dans une casserole. Rincer et sécher les coquilles.

2/  Au bain-Marie, cuire les œufs brouillés puis ajouter 50ml de crème fraîche liquide, sel, poivre et réserver au réfrigérateur.

3/  Blanchir 100g d'olives noires, les mixer avec 50ml de crème fraîche liquide. Réserver.

4/  Dans chaque coquille, dresser la mousseline et la recouvrir de l'appareil olives noires. Servir avec une mouillette de votre choix!
