Omeletteaud_;nm

Pour 4

personnes:

Battre en mousse 6 jaunes d’ceufs
avec 80 g de sucre. Inciser une gousse
de vanille, gratter I'intérieur et I'ajou-
teravec2a3 c.asoupe de rhum. Mon-
ter en neige ferme 6 blancs d’ceufs
avec 1 pincée de sel et 1 c. a soupe de
sucre. Incorporer soigneusement le
tout a la créme aux ceufs. Transvaser
dans un grand plat 4 gratin beurré.
Cuire au four a 180°C durant 15 a
20 mn. Saupoudrer de sucre glace et
servir immeédiatement. Garnir éven-
tuellement de fraises coupées en tran-
ches. Conseil: verser le rhum sur
Pomelette uniquement aprés la cuis-
son et flamber.



