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ŒUF COCOTTE cuit dans sa COqUILLE,  
BACON et émulsion de CORIANDRE



Ingrédients pour 6 personnes 

Pour l’émulsion : Verser dans un siphon la crème, l’huile essentielle 
de coriandre, le sel fin et le poivre en moulin.  Injecter une cartouche 
de gaz puis réserver au frais.

Pour les œufs cocotte : Faire frémir de l’eau fortement salée dans 
une casserole. Tailler le bacon en fine brunoise.
Décalotter la coquille supérieure puis retirer l’œuf et réserver. Dispo-
ser ensuite dans la coquille un peu de brunoise de bacon, puis re-
mettre le jaune d’œuf et 2/3 du  blanc.
Déposer délicatement l’œuf dans l’eau et laisser cuire pendant 3 
min 30. Assaisonner de sel et de poivre du moulin en fin de cuisson.

Pour les mouillettes de pain de campagne : Griller les tranches de 
pain au four ou au toasteur. Tailler en bâtonnets et réserver.

Retirer l’œuf de sa nage, ajouter l’émulsion à l’huile de coriandre, 
une feuille de coriandre et déguster aussitôt avec les mouillettes de 
pain de campagne.

Vous pouvez parfumer votre œuf avec des cubes de comté, une 
crème de champignons ou la garniture de votre choix.

Descriptif

Le plus du Chef

Œufs  6 
Gros sel  1 poignée

Pour la garniture 
Bacon  50 g
Coriandre fraîche   3 branches
Pain de campagne   2 tranches

Pour l’émulsion 
Crème liquide entière  20 cl
Sel fin   6 pincées
Poivre du moulin   6 tours 
Huile essentielle 
de coriandre   1 cl
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