La Brouillade « Da Maïoun »

Prenez de belles tomates, pelez-les, et coupées en morceaux, mettez-les à cuire dans un poêlon à fond épais Ajoutez sel, poivre, ail et persil. Laissez cuire doucement. Quand c’est prêt cassez les œufs les uns après les autres, tout en remuant vivement à chaque fois.

Les œufs doivent être pris mais non pas frits. Ajoutez deux bonnes cuillères de crème fraiche

Et servez.

Cette Brouillade n’a rien à voir avec la somptueuse Brouillade de truffes, mais faute de grives………et c’est quand même très bon.

