Omelette soufflée roulée

Pour 5 personnes :
8 oeufs blanc et jaune séparés
10 cl de crème liquide
1 cuillère à soupe de farine
150 à 200 g de fromage râpé
2 cuillères à soupe de ciboulette ciselée
5-6 tranches de jambon
sel, poivre

Séparer les jaunes des blancs d'oeufs.
Dans un saladier mélanger les jaunes d'oeufs avec la crème. Ajouter la farine, la ciboulette, 50 à 80 g de fromage râpé. Saler et poivrer. Monter les blancs en neige et les incorporer délicatement au mélange en soulevant la préparation avec une maryse.

Verser le tout dans un plat en silicone type moule à roulé (plaque avec un bord)
Mettre au four à 180° pendant 10-15 minutes (l'omelette doit être cuite mais souple)
La sortir du four et répartir du fromage râpé sur l'omelette. Déposer ensuite des tranches de jambon, puis éventuellement encore un peu de fromage râpé. Rouler très délicatement l'omelette. La remettre au four pendant 10 minutes pour faire fondre le fromage.

Servir chaud avec une salade verte.

http://chocolatatouslesetages.fr/
