Omelette aux truffes

8 à 15g par personne (truffes noires fraîches)

Trois jours avant : pour que l'omelette soit très parfumée il faut enfermer les oeufs entiers (la coquille est très poreuse) avec les truffes dans un récipient hermétique et les mettre au frais. 
Le jour même : brossez délicatement les truffes pour ôter toute trace de terre. 
Casser les oeufs, ajouter de  la crème fraîche liquide, les battre puis ajouter les truffes coupées en très fines lamelles. Saler, poivrer. Couvrir d'un linge et laisser reposer à température ambiante au moins 30mn avant de la cuire.

Dans une grande poêle, faire fondre le beurre. Verser la préparation et laisser cuire à feu vif. Au fur et à mesure de la cuisson, repousser les bords avec une spatule en bois vers le centre de la poêle pour faire cuire les oeufs encore liquides. 
Lorsque l'omelette est encore baveuse, la plier en deux sur elle-même et la déguster immédiatement.

Servir avec un Côtes du Rhône de l’enclave des papes

