CEufs a laturque

lﬁ’ﬂ 2 portions

INGREDIENTS

12 tasse (375 ml) de yogourt nature type
grec (ou égoutté) - voir Astuce

1gousse d'ail rapeée

2 c. asoupe (30 ml) d’'aneth frais haché
Selau goUt

V4 tasse (60 ml) de beurre

V2 c.athé (2,5 ml) de piment Gorria moulu ou
en flocons

4 oeufs pochés

Garniture de saison: fanes de fenoull,
menthe ciselée, sumac, oignons verts

éminces...

NOTE

Sivous avez acces a un fumoir, fumer votre yogourt
guelques minutes donne une twist intéressante a ce
plat. Sans fumoir, il y a une autre option : placez cote a
cOte, sur une plagque a patisserie, le bol de yogourt et
un bouquet d’herbes (origan, romarin, thym, sauge).
Avec une torche, faites brdler les herbes et quand elles
fument, utilisez un grand bol pour couvrir le yogourt et
les herbes, emprisonnant ainsi la fumée. Apres 1-2
minutes, vous obtiendrez un yogourt legerement fume,
C'est exquis, mais facultatif.

ASTUCE

Les yogourts fermiers n'ont pas tous la méme texture.
Elle n'est parfois pas aussi épaisse que celle du yogourt
grec. On peut facilement épaissir n'importe quel
yogourt en le laissant egoutter pendant quelques
heures ou durant la nuit. Il suffit de placer le yogourt
dans un tamis tapisse d'un coton fromage, au dessus
d'un bol qu'on place au refrigerateur.
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PREPARATION

1.Dans un bol, mélanger le yogourt, l'ail, 'aneth et le sel. A cette
étape, fumer le yogourt si désiré (voir Note). Réserver.

2.Dans un petit chaudron, fondre le beurre et ajouter le piment
Gorria. Réserver au chaud.

3.Pour servir, etaler le yogourt assaisonne au fond des bols, ajouter
les oeufs pochés, verser le beurre au piment sur le dessus et finir
le montage avec les fanes de fenouil, la menthe, le sumac, les
oignons verts. Servirimmediatement avec un bon pain crotte.



