Quelques feuilles de mertensia fraiches (optionnel)

@ Battez les 4 ceufs et incorporez la créme fraiche.
@ Assaisonnez avec un peu de maceron torréfié moulu.
© Versez la préparation dans une poéle préalablement
chauffée avec un peu de beurre demi-sel et faire cuire a
feu moyen. @ Rincez la salicorne, la faire revenir dans
une petite casserole avec un peu de beurre salé.
© Versez la salicorne sur I'omelette en fin de cuisson.
@ Déposez quelques feuilles de mertensia sur I'omelette
au moment de servir. @ Servez immédiatement et
régalez-vous !

Plus de recettes sur www.la-ferme-des-baleines.com !




