FLANS AUX BROCOLIS ET CHAMPIGNONS


Pour 5 flans
1 œuf + 1 jaune d'œuf
8cl de lait
8cl de crème liquide
20g de beurre
260g de brocolis congelés
2 champignons de paris
1 cuil. à café de gingembre
Sel, poivre

1. Cuire les brocolis à la vapeur. Emincer les champignons et les poêler au beurre.
2. Dans un saladier fouetter l'œuf et je jaune, ajouter le lait et la crème, assaisonner en sel, poivre et gingembre. 
3. Préchauffer le four à 180°C
4. Dans des moules en silicone disposer les légumes. Verser l'appareil à la crème. Enfourner pour 20 min. Déguster chaud

