Cottura in acqua senza guscio

            Affogate o in camicia
            3 minuti di cottura.

            Per questa preparazione servono uova freschissime.

            Si rompe l’uovo in un piattino per controllare l’integrità, far scivolare in una casseruolina con acqua acidulata che accenni al bollore.

            Lasciare cuocere per 3’ ritirare con una ramina forata, pararlo.

            Si tengono calde in acqua tiepida salata ,vanno servite su crostoni di pane tostato con la guarnizione che darà il nome.

