30 min. OMELETTE AUX POMMES DE TERRE ET BETTES

(préparation et cuisson) -

—s INGREDIENTS
4 pers. 250 gr de pommes de terre + 250 gr de bettes + 6 ceufs
-de 2 € /pers. 1 oignon + huile d'olive + sel + poivre

PREPARATION

1. Cuire les bettes coupées grossierement dans une poéle couverte sans
huile pendant quelques minutes puis les mettre de cote.

2. Cuire al dente les pommes de terre en petits dés d'1,5 cm dans l'eau
des bettes. Réserver.

3. Dans une poéle d'environ 20 cm de diametre, faire cuire l'oignon dans
Uhuile d'olive, y ajouter ensuite les pommes de terre et les bettes
pendant 2-3 minutes.

4. Ajouter un peu d'huile, puis verser le melange d'ceufs battus sur les
léegumes.

5. Cuire a feu doux avec le couvercle jusqu'a cuisson optimale en
dessous et au-dessus.

6. Retourner l'omelette pour griller le dessus si vous le souhaitez ou le
griller au grill du four.

IDEES D'’ACCOMPAGNEMENTS
+ 1-2 tranches de pain au levain.
- Une salade de jeunes pousses de saison (mache, pourpier, roquette..).
+ 1 cas de vinaigrette maison (vinaigre, huile de colza).




