PETITE OMELETTE AU CHOCOLAT



Pour une dizaine de petites omelettes:

4 œufs
Beurre pour la cuisson
4 cuil. à soupe de lait
100g de chocolat corsé
50g de sucre

1. Faire fondre le chocolat au bain marie. Une fois fondue y ajouter le lait. Réserver.
2. Dans un saladier fouetter les œufs avec le sucre.
3. Une fois le chocolat bien tiédi l'ajouter à l'omelette. Bien mélanger.
4. Dans une poêle à blinis ou autre, mais la poêle à blinis aide à former les omelettes, faire fondre un peu de beurre. Verser une petite louche de préparation et cuire quelques minutes à feu doux. Pendant ce temps préparer une grande poêle, y faire fondre un morceau de beurre et faire cuire l'autre côté de l'omelette dans cette poêle. Ainsi pendant que la deuxième face cuit, préparer une autre omelette dans la poêle à blinis. 
Une fois les deux cotés des omelettes cuites, débarrasser dans un plat et recouvrir de papier allu afin de maintenir au chaud. Servir avec un peu de crème ou de la glace.
