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Crounstillants anx ceufs

Préparation : 15 miv Cuisson 112 v

Pour 4 cronstillants, il vous faundra :

o 4 feuilles de brick

o 4 +1 ceufs

o cas d'emmental roapé

* hwuile d'olive

* 400 ¢ de pulpe de tomates en botte
* 1 olgnon

* sel, poivre

* 1 cac de sucre

s 1/2 cac de cumin en pondre

Faire la sauce tomate ;

Peler et émivcer un vignon. Davs une sauteuse, faire revevir I'vignon dans un pent d'huile d'olive
Jusdu'a ce qu'il soit tramslucide. Saupoundrer de cumin en poudre. Ajouter la pulpe de tomate, un
fond de verre d'eaun, un peu de <sel et de poivre et 1 cac de sucre. Laisser mijoter en remunant
pendant 15 minutes. La sauce doit devenir épaisse. Réserver.

Couper les feuilles de brick en denx. Bufoncer une moitié dans le fond d'une empreinte du moule
Grands Rownds. Badigeowner d'huile d'olive. Déposer la denxieme moitié de feuille de brick en
faisant adhérer o la prewmiére.

Battre un cen.
Préchanffer le four sur 120°C.

Badigeowmer le fond de des feuilles de brick huilées avec un peu d'cenf battu. Y déposer 2 bonnes
cuilléres a soupe de sauce tomate réservée. Casser un ceuf dessus. Saupoundrer de fromage
rapé. Refermer en rabattant les feuilles de brick et badigeowmer d’'huile d'olive.

Procéder de la méme fagon pour les 2 autres feuilles de brick.

Enfourver pour 12 minutes. Déguster chaund a la sortie du four.
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