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ŒUFS COCOTTE EN VERRINE 
 

A la tomate 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
Ingrédients : 

- 8 tranches de pain de mie complet  
- 1 bocal de sauce tomate Mutti aux légumes 
- 4 œufs  
- Persil frais  
- Sel et poivre du moulin 

 
Préparation : 

1) Faire préchauffer le four à 220°C (th.7/8).  
2) Se munir de 4 verrines transparentes allant au four.  
3) Commencer par découper 8 ronds de pain de mie du diamètre des verrines à l’aide d’un couteau.  
4) Faire toaster ces ronds de pain de mie au grille-pain.  
5) Monter les verrines en ajoutant successivement de bas en haut : un rond de pain toasté, une cuillère à 

soupe de sauce tomate, un second rond de pain toasté, de nouveau une cuillère à soupe de sauce tomate, 
puis terminer en cassant un œuf cru sur le dessus.  

6) Mettre à four chaud environ 10 minutes.  
7) Quand le blanc d’œuf est cuit, sortir les verrines du four et décorer de persil frais. Terminer en 

saupoudrant de sel et de poivre du moulin.  
8) Servir bien chaud pour que le jaune d’œuf coule à la première cuillerée !  

 

Les astuces de la p’tite Poule Rousse :  
→ Pour les plus gourmands, ajouter du fromage râpé avant de mettre au four.    
  
 

 

Une recette réalisée en partenariats avec : 
                             Degusta Box                                          Mutti 
                box de dégustation surprise                                       Les conserves de tomates 100%  italiennes   

 

     

  

 

 

 

 

Informations : 
→ difficulté : facile 

→ pour 4 personnes   

→ préparation d’environ 20 minutes 

→ cuisson d’environ 10 minutes  
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