
 

  

               

 

Omelette aux asperges vertes

 

 
Pour 2 personnes / 2 points par pers 

 
 

• 1 botte d'asperges vertes 
• 6 œufs 
• 1 cs d'huile d'olive 
• sel, poivre 
• persil 

 

 

Laver les asperges, les couper en tronçons de 2 - 2,5 cm et 
les faire cuire à la vapeur (Cookeo pour moi pendant 5 
minutes). 

 

Battre les œufs dans un saladier, saler, poivrer et ajouter 
le persil. 

 

Faire chauffer l'huile dans une poêle et y faire revenir les 
asperges pendant 1 à 2 minutes tout en remuant. 

 

Verser ensuite les œufs battus, faire cuire à feu vif et 
baisser le feu lorsque l'omelette commence à prendre sur 
les côtés puis poursuivre la cuisson à feu doux. 

 

Servir de suite dès que l'omelette est cuite comme vous 
l'aimez. 


