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Ferme Au Fil des Cesson

Légumes biologiques

Légumes biologiques de saison 
Vente directe à la Ferme le mercredi de 16h à 19h et au marché de Cesson-Sévigné le samedi matin33 rue de la Rigourdière35 510 Cesson-Sévigné

Passez commande à l’adresse mail :commandes@aufildescesson.frou sur le site internet :aufildescesson.fr

Sébastien : 06.63.03.25.46Philippe : 06.75.78.97.79

Ne jetez pas sur la voie publique
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Philippe et Sébastien

Retrouvez-nous
- le mercredi de 16 à 19 h, à la ferme
- le samedi matin, au marché de Cesson-Sévigné
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ChakchoukaIngrédients
4 oeufs4 tomates4 oignons4 poivronscoriandreselpoivre2 cuillères à soupe d’huile d‘olivePréparation

Épluchez et coupez les oignons en petits morceaux. Nettoyez, épépinez et 

coupez les poivrons en fines lamelles. Lavez et séchez les tomates avant de 

les couper en petits cubes. 
Dans une poêle, faites chauffer l’huile d’olive. Lorsqu'elle est bien chaude, 

faites-y suer les oignons puis ajoutez-y les cubes de tomates et les 

lamelles de poivrons. Salez et poivrez à votre convenance. Laissez votre 

chakchouka mijoter à feu doux pendant 40 min environ.

Cassez alors les œufs sur le dessus de votre chakchouka. Poursuivez la 

cuisson quelques minutes, le temps que les œufs soient bien cuits. Ensuite, 

lavez et séchez soigneusement les pluches de coriandre fraîche puis cise-

lez-les. Ajoutez-les à la préparation et rectifiez l’assaisonnement si besoin.

Servez votre chakchouka tiède ou froide, à l’apéritif, en entrée ou pour 

accompagner une viande ou un poisson blanc.
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