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«LA CUISINE POUR DEUX», ÉDITIONS SILVA

BONS PETITS PLATS POUR TOI ET MOI

Omelette paysanne

Une omelette qui constituait

autrefois un solide petit

déjeuner, mais qu'on
sert de préférence
aujourd'hui au repas du soir.

Pour en varier le goût, rem-
pacer le lard par des dés de
saucisse ou du jambon
émincé - c'est très savoureux.

Ingrédients

4 œufs
4 es de lait
200 g de lard fumé en tranches

2 à 3 pommes de terre en
robe des champs
sel, poivre du moulin,
paprika
1 es de ciboulette coupée
menu
1 es de beurre de table

Battre les œufs avec le lait,
les épices, la ciboulette et
les pommes de terre
coupées en petits dés.

Chauffer le beurre et faire
revenir le lard taillé en larges

lanières, jusqu'à ce
qu'il soit croustillant.

Baisser le feu, verser
l'appareil aux œufs dans la
poêle et laisser prendre
l'omelette doucement à
couvert.

Servir avec du café au lait
et du pain paysan.


	Bons petits plats pour toi et moi : omelette paysanne

