OMELETTE AUX CRATERELLES

Ingrédients : Matériel

7 cauls 1 saladier

1 assietle a soupe de cralerelles 1 fourchelte

(trompettes de mort) 1 poéle

1 cuillere & soupe de saindoux 1 plat chaud

Eglu .-?éﬂr?‘e All - Persil Temps de préparation :

5 a 10 minutes

Technique :

Laver les champignaons, les faire revenir 5 a 10 minutes dans du beurre, du
persit et de lail haché. Battre les ceufs entiers, verser la préparation salee et
poivrée sur les champignons, Quand elle est cuite la disposer sur un plat
chaud.

Remarque :
Elle se mange 'automne a la cueillette des champignons. Se prepare le jour
méme.

OMELETTE SAVOYARDE
Ingrédients : Matériel
8 ceufs frais Balance
10 cuilleres de créme 1 saladier
3-4 pommes de terre 1 poéle

Bmincess et sautées au saindoux

25 g de gruyére en copeaux Temps de cuisson :

15 mn pommes de terre
5 mn omelette

Technique :

Eplucher les pommes de terre, les laver, les couper en rondelles fines. Les
faire sauter au saindoux dans une poéle. Melanger & part créme, gruyére,
ceufs. Verser @ mélange dans [a pomme de terre cuite, Faire 'omelatte en
forme de crépe, Dresser sur un plat.

Remarque :
Plat de résistance, s’accompagne d'une-salade verte,
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