Galette de jambon à l’emmental

Préparation : 10 min ; Cuisson : 10 min
Ingrédients pour 3 personnes :
· 300 g de jambon blanc

· 1 oignon

· 2 gousses d'ail

· 2 oeufs

· 100 g d'emmental râpé

· persil

· huile d'olive

· poivre

Préparation :

   Epluchez et émincez l'oignon. Epluchez et pilez les gousses d'ail. Coupez le jambon en morceaux et ôtez les tiges du persil.

   Versez tous les ingrédients dans le robot et mixez.

   Dans une poêle bien chaude, versez un peu d'huile d'olive puis la préparation mixée. Tassez-la bien avec une spatule ou autre objet.

   Faites cuire 5 min à feu vif, puis retournez la galette dans la poêle. Laissez cuire encore 5 min.

   Présentez sur un plat de service.

