L'OMELETTE FRANCAISE DE JACQUES PePIN
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Cette recette d'omelette du chef Jacques Pépin, le maitre reconnu de I'omel ette francgaise, est un excellent
point de départ pour ce plat. Pour obtenir le genre de résultats dodus et crémeux que Pépin a perfectionnés au
cours de plusieurs décennies, vous devrez vous entrainer - et vous entrainer encore. Le plat repose presque
entierement sur latechnique, exécutée afeu relativement vif, ce qui laisse peu de place al'erreur. Mais c'est
aussi laqueréside le défi, et le plaisir. Vous vous améliorez au fil des omelettes, et vos erreurs restent
délicieuses.

I nfos

e Tempsde préparation: 2 mins
e Tempsde cuisson: 3 mins
e Portions: 1 (pour 1 omelette)

Ingredients

e 3 groscaufs
e /4 decuillereacaféde sl fin
e 1/4 decuillére & café de poivre noir fraichement concassé

e 1 cuillére a soupe de beurre non salé

Préparation

Etape 1l



Dans un petit bol, mélanger les caifs, le sel et le poivre et, al'aide des dents d'une fourchette, piquer chaque
jaune d'ceuf et battre vigoureusement les ceufs dans un mouvement circulaire jusqu'a ce qu'ils soient bien
mélangés.

Etape 2

Placer une petite poéle antiadhésive (8 pouces) sur feu moyen-vif et faire fondre le beurre en le lai ssant

mousser. (Voir notes.) Ajouter le mélange d'ceufs et laisser prendre, environ 5 secondes. L es autres étapes se
dérouleront assez rapidement, alors soyez attentifs, agissez rapidement et ne soyez pas timides.

Etape 3

A I'aide d'une petite spatule souple, remuer rapidement les caufs, en allant jusqu'au bord de la poéle, dans un
mouvement circulaire tout en secouant vigoureusement la poéle d'avant en arriére. Toutes les 5 secondes
environ, utiliser la spatule pour racler la fine couche de mélange d'oaufs sur les cotés de la poéle et laramener
au centre, en répétant I'opération jusqu'a ce que les ceufs soient uniformément brouillés et |égérement
humides, soit environ 45 secondes.

Etape 4

En travaillant rapidement pour éviter que I'omelette ne brunisse, inclinez la poéle de facon ace quele
mélange d'caufs saccumule d'un coté. Utilisez la spatule pour rassembler le bord de I'omelette le plus proche
de vous et retournez-la, en recouvrant environ un tiers du mélange. Détachez e bord de I'omelette du coté le
plus éoigné de lapoéle.

Etape5

Soulever la poéle au-dessus du brileur et frapper I'extrémité de la poignée avec le talon de I'autre main
plusieurs fois jusgu'a ce que I'omelette du coté le plus éloigné commence a se soulever et asereplier sur elle-
méme. Utilisez la spatule pour replier le bord le plus éoigné sur I'omel ette afin de former un cylindre
grossier.

Etape6

Inclinez anouveau la poéle et tapez-lalégérement contre une surface dure résistante ala chaleur pour
rapprocher I'omel ette pliée du bord. Tenez une assiette pres de la poéle et inclinez-la avec précaution pour
retourner délicatement I'omelette sur I'assiette. L'omel ette doit étre cylindrique, et non plate, et humide a
I'intérieur lorsque vous la coupez. Servir immédiatement.



