BROUILLADE D’OEUFS A L’ARMOISE,
CHAMPIGNONS DES BOIS ET CERFEUIL

MUSQUE

Ingrédients pour 2 personnes

W CUISINE SAUVAGE

fermier

Champignons des bois
frais

feuilles d'armoise
fraiches

d'huile de truffe

de cerfeuil musqué
frais

Lait
sel et poivre

jus citron

Préparation

6 oeufs (extra frais et bio)

100 gr

130 gr

1 cas

3 tige(s) (bien fournie selon le goit)

1dl
1 pincée (selon le go(t)

0 filet

1. Casser et battre les oeufs entiers avec un peu de lait et faire mousser le mélange.Saler poivrer et

réserver au frais.

2. Enlever les parties de pied terreux des champignons .Essuyer les champignons (ne pas les laver !).

Couper les champignons en gros morceaux et les citronner Iégerement .

3. Emincer I'armoise et le cerfeuil musqué.

4. Faire chauffer un peu d'huile dans une poéle et y faire suer les champignons. Aprés une minute y ajouter
les oeufs , I'armoise et le cerfeuil musqué. Remuer pour cuire la préparation en veillant a la garder un

peu baveuse.
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5. Servir avec des tranches de pains grillées accompagnées de beurre d'ail .

6. Bon appétit!
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