- Cassez Ioeuf directement dans le coquetier.
- Percez ie jaune ef versez quelques gouttes d'eau.

- Vissez soigneusement le couvercle jusqu'au clic.
- Placez le coquetier dans je four micro-ondes & 100 %

Co

Les termps conseilés peuvent &ire égérement moduiés aprés
essal, sefon la puissance du four micre-ondes. s sentendent
pour la cuisson diun ceuf. Si vous mettez plusieurs coguetiers
& cuire ensembles, le temps deit éfre mulfiplier parle
nombre de coguetiers dans le four,

Y,

Vous pouvez faire : des ceufs coques, mollets, broulliés,
meuretes, coguottes, durs sans risques de coquilles. YoIC
quelques suggesiions du Chef Gérard Raymond : 4 cuilére
de pormesan - 1 cuilére ¢ cofé de ketchup et un peu de
fabasco - Y4 cullére & caté de moutarde, cibouletie, perst
hache - 1 cullére o caté de créme frdiche - 1 cuilére & café
\de sauce tormate - Crevettes décortiquées et cerfeul. p




