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Emile Foumier & Fils
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Mice en oeuvre

¢ Faites bouillir les ceufs pendant 10 minutes, jusqu'a ce qu'ils
soient durs.

* Hachez grossierement les ceufs, hachez finement la ciboulette et
mettez-la dans un bol.

» Mélangez le fromage blanc, la créme fraiche et le tarama
norvégien dans un bol.

o Ajoutez les ceufs et la ciboulette et remuez délicatement.

» Servez la tartinade aux ceufs avec du tarama norvégien sur une
tranche de votre pain préféré.
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