sock Omelette aux truffes
« Marquise de Sévigné » sox

( pour 2 personnes)

Tremper la truffe 12 heures dans 'huile d’arachide
Parer la truffe. Découper les parures en petitssh@ouper le coeur en lamelles.

Casser les ceufs, saler légerement, poivrer, ajtsggrarures de truffes et une bonne cuillerée
a soupe de creme épaisse. Bien battre et réserfaga.

Dans une petite casserole, faire fondre les lameléetruffe dans une partie de I'huile dans
laquelle elle a trempé. Flamber au Madére. Ajoutererre de bouillon de volaille et laisser
cuire quelques minutes. Lier a la maizena, portexuveau a ébullition et laisser infuser.

Dans une poéle, mettre a chauffer le reste del€haticonfectionner 'omelette. La rouler et
la napper de sauce tiede.



