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Séparez les blanes des jaunes. Ajou-
tez aux jaunes un peu de sucre en
poudre, des macarons #€crasés, une
cuillere de fécule de pomme de ter-
re, trés peu de sel et un peu de fleur
d’oranger en poudre. Remuez bien
le tout ensemble. Beurrez un moule,
fouettez les blancs en neige ferme,
ajoutez-les aux jaunes, versez dans
le moule sans le remplir compléte-
ment. Faites cuire a feu doux. Retour-
nez 'omelette sur un plat chaud.
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