Ceugs a la flamenca

Pour 4 persounes:
e 400 g de petites pommes de tenre
1 chotizo (jlen ai mis envinon 150 @)
* 1 oiguon rouge
* 2 qgousses dail
e 200 g de gilet de poulet
* quelques brius de thym
e 400 g de tomates concassées
e 10 cl de bouillon de volaille
* 6 oelfs
o 1 cs d'Ruile d'olive + uu pen pour le plat

Pelen les pommes de tenne et les taillen en fines nondebles. Tfaire de méme avec le chonizo.
Daus une sauteuse, gaire chougtyer LRuile et y faire sauter Les pommes de temne pendant 5 A 7 min
(selon le livne, moi il ma bien fallu 1215 wmin) jusqua ce qu'elles soient bien cuites. A wi-
cuissow, ajouten le chonizo. Késerver.

Préchougrtyer Le our a 200°.

Pendaut ce temps, émincen Loignon et écrasen Lail. Taillen le poulet en lamelles et efyreuillen le
tﬂgwt.

Daus la méme sauteuse, faire revenin Loiguon et 'ail pendant 1 & 2 win. Ajouter le poulet et
Laissen doren de choque coté. Ajouten Les tomates, le bouillon et La moitie du thyw. Laisser frémin
5 min.

Qlersen le tout daus un plat & gratin Legerement huile. Recourin avee le mélauge powmes de terre-
chonizo. Avee le dos dune cuillere, yommer 6 trous (pas évident!) pour y cosser les oeufs.
Parsemen du thywm restant.

Eugyounnen et laissen cuine 15 a 20 win, jusqu'a ce que les blancs doeuys Soieut pris mais Les
jaunes encore coulants.
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