[image: image1.png]



                       La Pizz’omlet

Il vous faut, pour 2 personnes : 

5 œufs 

Quelques brins de ciboulette, du sel et du poivre 
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2 cuillères à soupe de coulis de tomate 

1 tomate 

6 filets d'anchois à l'huile d'olive 

6 olives noires 

1 boule de mozzarella 

De l'origan 

Casser les œufs dans un saladier, saler, poivrer et ajouter la ciboulette ciselée. Fouetter légèrement ce mélange à la fourchette et le verser dans une poêle antiadhésive préchauffée. Faire cuire doucement jusqu'à ce que l'omelette soit prise. 
Pendant ce temps couper la tomate en fines rondelles et égoutter les filets d'anchois. Préchauffer le four à 220°.

Lorsque l'omelette et prise dessous et encore baveuse dessus, la faire glisser sur une plaque à pizza. Après avoir étalé le coulis de tomate avec le dos d'une cuillère, ajouter la tomate coupée en rondelles, puis les anchois et les olives sur la pizz'omlet. Ajouter la mozzarella coupée en lamelles et parsemer le tout d'origan.   

Glisser 10 minutes au four et servir sans attendre. 

