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Du lait dans l'omelette
Les copains qui m'ont surpris par leur visite l'ont été à leur
tour. Remplacez le lait par de la crème fraîche pour donner
à votre omelette plus d'épaisseur et d'onctuosité, par de la

bière blonde pour lui donner un rien de sucré, par du citron
pour lui donner du mordant, ou du vin blanc pour lui donner

un petit goût qui va avec.

Le restaurant " Les Décors "
propose dans sa carte (de spécialités suisses) :

Omelette aux cèpes et Röstis
ou

Omelette du Curé (Cèpes et Foie gras de canard)

Les Décors - 18, rue Vulpian - 75013 Paris

C\&st^onomie
Salut les copains

Aujourd'hui, les amis débarquent à

l'improviste.
Pour ne pas donner l'impression
d'être pris au dépourvu, il va falloir
sans en avoir l'air, improviser une
recette universelle.

Rappelez-vous
vos années

de célibat Sur l'air de
La Bohème de Charles

Aznavour, lancez-vous dans
la recette la plus simple,
celle qui se déguste à tous
les repas (du petit déjeuner
au dîner) en s'accommodant
de tout, même " d'un cuisinier

qui s'ignore
L'omelette en Suisse fait partie

des plats traditionnels :

dans les campagnes, la
nourriture est simple et robuste.
Composée de produits de la

ferme, l'omelette est une
spécialité revendiquée par
tous les cantons.

Préparation

Graissez la poêle en laissant
fondre du lard ou selon de la

graisse d'oie. Ajoutez les

pommes de terre préalablement

coupées en dés (tout
est bon avec l'omelette :

saucisses, jambon, oignons,
lapin, poulet, tomates,
champignons, truffes... C'est
très pratique pour finir les

restes Cassez les œufs
dans un bol. Battez-les à la

fourchette (au fouet, les
œufs perdent en densité) en

y ajoutant un demi-verre de
lait. Versez le tout dans la

poêle. Laissez cuire à feu
doux deux à trois minutes en
remuant de temps en temps

à l'aide d'une spatule,
pour éviter à l'omelette
de prendre trop
rapidement. Pendant la

cuisson, ajoutez
selon votre goût : du

poivre au moulin, des
herbes (ciboulette,

estragon...), du

fromage râpé, des

poivrons...

Alexandre
PlERQUET

À lire
L'omelette du dimanche

soir (52 recettes

par des grands
chefs) de )ean-
Luc Petit-Renaud,
éditions Minerva.

20 Suisse Maaazine n°161/162


	Gastronomie : salut les copains

