
 

 

 

Fiche recette 76 

 

Omelette aux deux Fromages.  

(Plat végétarien).  Préparation : 10 minutes - Cuisson : 15 minutes.  

 

 

On peut éventuellement l'accompagner d'une salade verte, de pommes sautées, 
de petits pois à l'anglaise ou d'épinards à la crème.  

 

Ingrédients pour 4 personnes.  

8 œufs, 125 g de gruyère, 100 g de hollande, 2 cuillers à soupe d'huile, 50 g de beurre, sel & poivre. 

Préparation.  

Battre les œufs sans insister. Certains cuisiniers ajoutent une cuiller à soupe d'eau avant de battre, pour 
souffler l'omelette. Saler & poivrer modérément. Râper les deux fromages sans les mélanger. Ne pas 
oublier les légumes d'accompagnement si l'on en use.  

Cuisson.  

Faire chauffer la poêle avec l'huile puis le beurre jusqu'à grésillement. Baisser un peu le feu. Verser 
doucement les œufs. Disposer le gruyère râpé au centre, puis le hollande en cercle près des bords. Faire un 
peu pénétrer le fromage avec une fourchette. Cuire à feu moyen jusqu'à dorer légèrement le fond. Le 
dessus doit rester moelleux. Faire glisser l'omelette aux deux tiers dans un plat de service bien chaud et 
replier le troisième tiers dessus en laissant bien voir le décor orange du hollande fondu. Terminer le plat 
avec la salade ou le légume d'accompagnement et servir immédiatement. 


