Les entrées


les Croques A l’omelette provençale

Temps : Préparation :20mn


 Cuisson : 10mn

Ingrédients pour 4 personnes :                         8 tranches de pain de mie

6 œufs

une gousse d’ail

1 oignon

2 tomates

10 feuilles de basilic

50g de petits lardons

40g de beurre mou
2 cuillères à soupe d’huile d’olive

sel , poivre

Instructions :
1. Plongez les tomates 10 secondes dans l’eau bouillante, pelez-les, coupez-les et épépinez-les. Emincez-les en lanières et égouttez-les.

2. Pelez la gousse d’ail, pressez-là et mélangez-là avec le beurre.

3. Cassez les œufs dans une jatte, battez-les en omelettes avec du sel et du poivre.

4. Faites dorer l’oignon émincé avec les lardons à la poêle dans ½ cuillère à soupe d’huile. Réservez-les dans une assiette.

5. Essuyez la poêle et faites chauffez le reste de l’huile. Versez les œufs et laissez prendre 30 secondes. Eparpillez les lanières de tomate le basilic ciselé, l’oignon et les lardons et faites cuire 4 à 5 minutes.

6. Quand l’omelette est presque prise, repliez-là en deux et poursuivez la cuisson 1 minute.

7. Pendant ce temps faites griller les tranches de pain de mie et tartinez-les avec le beurre aillé.

8. Coupez l’omelette en tranches et disposez-les entre 2 toasts.

