Petits moelleux au potiron 


�


Préparation 25 mn + 1 h frigo + cuisson 15 mn


100 gr de soupe de potiron / 100 gr de mimolette vieille râpée / 3 oeufs / 60 gr de farine / 15 cl lait / 30 gr de beurre


béchamel : 1 cs de farine / 15 cl lait / 20 gr de beurre


Préparer la béchamel : faire fondre le beurre, ajouter la farine, mélanger sur feu doux et ajouter progressivement le lait jusqu'à épaississement. Laisser refroidir puis  mettre au frigo 1 h.


Faire chauffer le lait, ajouter le fromage et le beurre. Remuer. Ajouter la soupe au potiron. Retirer du feu.


Dans un saladier, mélanger les oeufs, la farine à la fourchette + ajouter la préparation


Mettre le tout dans 6 moules. Disposer au centre 1 c à café de béchamel froide. Cuire 15/18  mn four 210 °. Laisser tiédir avant de démouler.


Ces flans sont très légers et agrémentent par exemple la viande blanche. Là j'avais découpé des lanières d'escalopes de dinde passées dans de l'oeuf puis de la chapelure et mijotées 30 mn.





