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Καθαρίζουµε ταΒ  κρεµµυδάκια, τα πλένουµε καλά και τα ψιλοκόβουµε. Βάζουµε σε ένα
τηγάνι µπόλικο λάδι και µόλις κάψει ρίχνουµε τα κρεµµύδια και τα κολοκυθάκια και τα
τηγανίζουµε ώσπου να αρχίσουν να ροδίζουν. Τότε στραγγίζουµε όλο το λάδι και στο ίδιο
τηγάνι, ρίχνουµε µαζί µε τα κολοκυθάκια, τα αυγά χτυπηµένα κι αφρατεµένα καλά, το δυόσµο,
το τυρί και αλατοπίπερο. Τηγανίζουµε την οµελέτα µέχρι να ροδίσει από τη µια µεριά και στη
συνέχεια, µε τη βοήθεια ενός πιάτου την τουµπάρουµε προσεκτικά και την τηγανίζουµε για 2,
3 λεπτά ακόµα µέχρι να ροδίσει κι από την άλλη. Τρώγεται ζεστή ή χλιαρή, αλλά είναι µια
χαρά ακόµα και κρύα.

Υλικά
- 4 κολοκυθάκια κοµµένα σε ροδέλες
- 5 κρεµµυδάκια φρέσκα
- 12 αυγά
- 200 γρ. τριµµένη κεφαλογραβιέρα
- 3 κουταλιές της σούπας ψιλοκοµµένος φρέσκος δυόσµος
- Αλάτι και µπόλικο φρεσκοτριµµένο πιπέρι
- Ελαιόλαδο για το τηγάνισµα

Χρόνος προετοιµασίας: 10 λεπτά
Χρόνος µαγειρέµατος: 5 λεπτά
Άτοµα: 6
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