Choisi la methode en fonction de l'utilisation que tu destines aux ceufs:

. dépose un point de colle sur chaque trou et pose un petit carré de papier dessus.
Lisse avec ton doigt pour que le papier adhére bien a la coquille.

: dépose un point de colle sur chaque trou, laisse sécher quelques minutes
et lisse la coquille avec ton doigt.

. dépose un point de colle sur le trou et colle dessus, une
gommette, des paillettes, une perle, un bouton ou tout autre élément de décoration.



Il reste toujours un résidu d'ceuf a I'intérieur de la coquille qu'il faut laver.
Plonge I'ceuf dans l'eau.
Souffle I'eau vers I'extérieur.
Pose les ceufs sur des bouchons de bouteille retournés et laisse sécher tes coquilles.
Si tu es presse, tu peux emprunter le séchoir a cheveux familial et sécher la coquille en envoyant

de l'ai chaud a l'intérieur. Attention ! N'oublie pas qu’'un séchoir électrique ne doit pas étre
manipulé avec les mains mouillées.



Place-toi au-dessus du récipient.
Tiens ton ceuf avec tes deux mains.

Place ta bouche contre le trou du sommet et souffle de toutes tes forces pour pousser le
contenu hors de I'ceuf.

Si les trous que tu as faits ne sont pas de la méme taille, place le plus gros vers le bas et souffle
dans le plus petit.

Il existe des petites pompes a main pour aspirer le contenu des ceufs, mais ce n'est pas tres
efficace.



Utilise I'objet pointu pour percer I'ceuf a chaque extrémité.

Pour ne pas casser ton ceuf :
tiens le bien dans le creux d'une main
donne des petits coups sur la coquille avec I'objet pointu comme si tu étais un poussin
percant la coquille avec le diamant qu'il a au bout du bec
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Si tu ne veux pas t'épuiser a souffler, il est préférable de pratiquer un gros trou (1/2 cm) que tu
boucheras.




Les ceufs ne sont pas tres propres, comme tous les aliments crus, ils peuvent étre porteurs de
bactéries, de germes ... 1l est donc vivement conseillé de les laver !

Certains ceufs sont datés et portent des marques a l'encre.
Si ton ceuf doit étre entierement recouvert d'une peinture épaisse, tu peux laisser ces marques, en
revanche, tu dois absolument les retirer pour :

les ceufs teintés

les ceufs peints en pastel

les ceufs non peints

Certaines encres sont solubles a I'eau, les marques doivent donc partir au lavage.

Pour les encres plus résistantes, passe un peu de dissolvant sur la coquille. Mais attention, les ceufs
sont poreux, le dissolvant traverse la coquille ! Si tu veux récupérer le contenu de ton ceuf pour la
cuisine ou la patisserie, tu dois le vider avant de retirer I'encre réesistante.



Les ceufs ne sont pas tous pareils, il y en a des beiges, des blancs, des gros et des petits. Avant de
les préparer tu dois choisir les ceufs que tu va utiliser en fonction de leur destination :

: Ces ceufs peuvent étre utilisés en l'etat.
Ils sont a réserver pour :

les dessins au feutre qu'ils soient en noir et blanc ou en couleur

les motifs délicats, notamment les ceufs peints a la maniere des chinois
certains collages nécessitant une couleur blanche.

Ces ceufs peuvent étre utilisés pour faire :

des ceufs peints ou teintés
certains collages pour lesquels la couleur de I'oeuf est un atout.

. est a choisir en fonction de ce que tu souhaites faire.
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Il te faut :

Les ceufs que tu as sélectionnés
Un récipient pour recueillir le contenu des ceufs

Un poincon ou tout objet ayant une extrémité pointue, comme une paire de ciseaux, un
tournevis, une pique a crustacés en metal ...

Un torchon ou du papier absorbant
Une feuille de papier fin ou de papier de soie
De la colle en gel (il en existe sans solvant, donc non toxique)

Des bouchons de bouteilles



Fournitures nécessaires
Choix des ceufs

Nettoyer et laver les ceufs
Percer les ceufs

Evider les ceufs

Laver et sécher les ceufs

Colmater les trous






