
- 12 œufs
- 3 aubergines
- 1 cuiller à café de cumin moulu
- 100 g de caviar d’aubergines
- 10 feuilles de blettes
- 2 cuillers à soupe de pignons de pin
- 3 cuillers à soupe d’huile d’olive
- 50 g de beurre 

Blanchir les feuilles de blettes 30 secondes dans
l’eau bouillante salée puis les refroidir.

Les égoutter sur du papier absorbant en les éta-
lant soigneusement pour ne pas les déchirer. Couper
trois aubergines en lamelles avec une mandoline,
les assaisonner, les arroser d’huile d’olive et les
faire colorer 2 minutes au four à 180 ° sur une
plaque à pâtisserie. 

Les égoutter sur du papier absorbant au sortir
du four.

Battre rapidement trois œufs dans un petit bol
avec une fourchette, assaisonner et ajouter un filet
d’huile d’olive. Les œufs ne doivent pas mousser
car la coagulation sera alors retardée à la cuisson.
Cuire dans une poêle antiadhésive à fond épais
dans une noix de beurre. Renouveler cette opéra-
tion quatre fois. Sur une feuille de film transpa-
rent, étaler trois lamelles d’aubergines, une fine
omelette, du caviar d’aubergines et une pincée 
de cumin. Puis rouler le tout délicatement.

Tailler des tronçons de 3 centimètres.
Renouveler cette opération avec le reste des

aubergines et les blettes en saupoudrant l’omelette
de pignons hachés.
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- 20 œufs de caille
- 1 litre de  vinaigre de Xérès
- 1 cuiller à café de coriandre en grains
- 2 bâtons de cannelle
- 2 clous de girofle
- 1 cuiller à café de gingembre frais haché
- 1 piment oiseau
- 5 étoiles de badiane
- 1 cuiller à café de poivre de Setchouan

Cuire les œufs de caille 1 mn 30, les refroidir
à l’eau froide avant de les écaler soigneusement.

Faire chauffer le vinaigre avec toutes les épices,
placer les œufs dans un bocal et verser dessus 
le vinaigre tiède.

Attendre le complet refroidissement de l’en-
semble avant de fermer le bocal et le placer une
nuit au réfrigérateur avant de déguster sur des
petits croûtons à l’apéritif.

Ces œufs se conservent une semaine au frais.

Aromatiser un œuf est une subtilité possible grâce à la composi-
tion de la coquille d’œuf : poreuse, elle laisse passer les odeurs. Ainsi,
pour parfumer des œufs, avant de les cuisiner, il suffit de les enfer-
mer une semaine dans un gros bocal avec des truffes, des herbes aro-
matiques ou des épices. 

À l’inverse, il faudra éviter les voisinages indélicats dans le réfrigé-
rateur comme celui du melon ou celui des fraises.
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