Une recette de Femmes Québec

Omelette paysanne

Les fines herbes et les légumes frais rehaussent la saveur de cette omelette et en font un beau plat coloré. 
4 portions

Ingrédients
1 c. à soupe (15 ml) huile végétale 

1 oignon moyen haché finement
1⁄2 tasse (125 ml) de poivrons rouges et ½ tasse (125ml) de poivrons verts 

1 pomme de terre moyenne, pelée, cuite et coupée en dés

1 tomate moyenne, épépinée 1 et hachée

6 oeufs 
4 tranches de bacon coupé en lanières
1⁄3 tasse (75 ml) lait 

1⁄2 c. à thé (2 ml) origan séché 

1⁄2 c. à thé (2 ml) sel 

1⁄4 c. à thé (1 ml) poivre 

Pincée flocons de piment rouge broyés 
1 tasse (250 ml) cheddar râpé
Préparation

· Préchauffer le gril du four.  
· Chauffer une grande poêle à feu moyen, faire revenir le bacon jusqu’à ce qu’il ait rendu son gras.  Retirer de la poêle et déposer sur un essuie-tout pour enlever le surplus de gras.  Jeter le gras de la poêle et émietter le bacon. Réserver.
· Mettre l’huile dans la poêle pour y faire revenir l’oignon et les poivrons jusqu’à ce qu’ils soient tendres. Incorporer la pomme de terre et la tomate.
· Battre ensemble les oeufs, le lait, l’origan, le sel, le poivre et le piment rouge. 

· Verser dans la poêle et cuire jusqu’à ce que le fond de l’omelette soit pris.  Cuire jusqu’à ce que l’omelette soit juste à point. Saupoudrer de fromage. Passer la poêle sous le gril pour gratiner.
