Renversée de crabe à la ciboulette
Doses indiquées pour 4 ramequins.

1/  Faire revenir dans une poêle, 1/2 oignon dans un peu de beurre.

 

2/  Dans un saladier, mélanger à l'aide d'un fouet 4 oeufs, 20cl de crème fraîche, l'oignon, sel, poivre et un bouquet de ciboulette ciselée.

 

3/  Répartir cette préparation dans 4 ramequins beurrés, en déposant d'abord dans le fond, 1 couche de crabe (1 boîte pour 4 ramequins). Enfourner 35' à 200°c.

 

J'ai adoré ce plat avec de l'aïoli.  

