CEufs aux tomates

Pour 4 personnes.

100 g de beurre ou de margarine, 4 tranches de pain, 4 ceufs, 2 tomates, sel, poivre, persil haché, 50 g de
gruyere rapée.

Couper les tomates en deux. Les mettre, partie coupée au-dessus, dans un plat allant au four, en laissant un
large espace entre elles. Glisser dix minutes a four chaud, aprés les avoir salées et poivrées.

Pendant ce temps, faire frire les croQtons de pain a la poéle dans les trois quarts du beurre.

Glisser un cro(ton frit sous chaque tomate. Avec une fourchette, creuser un petit nid au centre de chaque
demi-tomate et y casser un ceuf. Saler, poivrer, recouvrir de fromage rapé, poser un morceau de beurre et
remettre au four pendant une dizaine de minutes.

Servir dés que les ceufs sont cuits, aprés avoir parsemé de persil haché.
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