
POUR 6 PERSONNES - PRÉPARATION : 30 MIN - CUISSON : 20 MIN

Ingrédients :
 - 6 oeufs
 - 1 botte de fines asperges
 - 40 grammes de beurre
 - sel, poivre en grains moulu
 
Epluchez les asperges. Faites cuire pendant 10 minutes les asperges dans 
une eau bouillante salée. Egouttez-les soigneusement, puis coupez les 
têtes.

Battez vivement les oeufs dans un récipient, salez et poivrez. Incorporez 
les têtes et mélangez-les à la préparation.

Faites fondre ensuite le beurre dans une poêle. Une fois chaud, versez 
votre préparation que vous repoussez vers le centre.

Une fois que l'omelette est prise, pliez-la en deux. Selon que l'on aime 
l'omellette plus ou moins cuite, le temps de cuisson varie. Cuite à 
convenance, glissez l'omelette sur un plat chaud. 

A servir immédiatement.

Omelette aux asperges    
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