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(Eufs Qr CEufs pochés : dans des moules en silicones individuels, sur la grille, 1 tasse d’eau fond du IP;
Coulant 23 1 tasse d’eau fond du IP, CEufs larges : 2 min, NR 30 sec. / CEufs extra-larges : 3 min. QR
Mi cuit 3-4 ceufs sur support Technique ceufs cuits dur 5-5-5 : 5 min. cuisson sous pression, 5min. NR, 5min. eau froide
Dur 5-8

Quantités, temps calculé pour instant pot 6 pintes.
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