Vous qui êtes jeune et moderne vous connaissez certainement les moules en flexiplan.  Eh bien moi je viens de les découvrir, grâce à une amie qui fait des réunions pour les présenter : j’ai été agréablement surprise par la convivialité de cette réunion et par les moules. Nous avons préparer toutes ensemble 5 recettes, très amusantes et très bonnes, ces moules permettant comme la recette ci-dessous quelques fantaisies grâce à la facilité de démoulage. Si vous êtes intéressées pour organiser une réunion, des renseignements ou commander des moules,  laissez-moi un message, je transmettrai à mon amie. Pour cette recette j’ai utilisé  une « empreinte briochette » de 6 moules et un emporte pièce de diamètre 9.5cm.
Poireaux-chèvre en dôme
Pour 6 personnes

Préparation : 15mn

Cuisson : 20mn

500g de poireaux (environ 3)

1 filet d’huile d’olive

1 rouleau de chèvre

2 oeufs

2càs de crème fraîche

Sel, poivre

1 pâte brisée préparée avec : 

160g de farine

80g de beurre
Sel, poivre

Ou une pâte toute prête. 

Lavez soigneusement les poireaux et coupez-les dans le sens de la longueur puis émincez-les finement. Faites les fondre à petit feu dans une poêle avec l’huile 
d’olive pendant environ 10 à 15mn. Salez, poivrez. 

Allumez le four à 180° - Th 6

Préparez la pâte brisée, étalez-la. 

Découpez le chèvre en rondelles pas trop fines. Battre les oeufs à la fourchette, ajoutez la crème.Egouttez les poireaux (si besoin) et remplir les moules au trois quart avec la fondue de poireaux, remontez légèrement les poireaux sur les parois des moules, ajoutez sur chacun une rondelle de chèvre. Si il vous reste des poireaux  finir de remplir les moules, versez la préparation aux oeufs, écartez prudemment les poireaux avec la pointe d’un couteau pour bien faire pénétrer la crème jusqu’au fond.
Découpez des ronds dans la pâte brisée avec un emporte pièce de 9.5cm. Déposez-les sur chaque moule garni. Cuire 20mn.
Attendre 5mn avant de démouler délicatement et en commençant par un angle du moule. 
