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L’'OMELETTE par Philippe GARDETTE

Pour 8 personnes

- 16 ceufs de poule extra frais
- 48 escargots cuits au court bouillon (sans la coquille)
- 130 g de beurre d’escargot (beurre, ail, persil, poudre d’amandes, sel, poivre)
- 15 g de graines de pavot
- 24 tomates cerise
- 1 botte de ciboulette ciselée
- Selfin, poivre du moulin
- Beaucoup d’Amour
Faire revenir les escargots dans le beurre d’ail. Ajouter les tomates cerise.

Casser les ceufs et les battre vigoureusement. Assaisonner de sel, poivre, et la moitié de la
ciboulette.

Verser I'appareil sur les escargots dans la poéle.

Décoller a l'aide d’une fourchette les ceufs qui coagulent sur les bords de la poéle en les
ramenant au centre.

Continuer cette opération jusqu’a ce que I'omelette soit bien baveuse.

Saupoudrer avec le restant de ciboulette et les graines de pavot.

Pencher la poéle vers I'avant puis de I'autre main, avec la fourchette, faire rouler 'omelette.
Démouler dans un plat assez grand pour la présentation.

Servir bien chaud avec beaucoup d’amour !

L’omelette doit avoir une forme oblongue et étre d’une couleur blanche ou trés peu dorée.

BON APPETIT !



