PETITS BOUCHONS AU THON

Parfaits en tous points : rapide, facile, pas sèche et goûteuse, que demander de plus à cette recette du livre de Guy Demarle "Simplissime". Je les avais préparés pour un apéritif sur la plage un soir de juillet.
Pour 20 bouchons
Préparation : 5 minutes
Cuisson : 20 minutes à 160°C
Matériel : un mixeur, empreintes mini muffins, plaque perforée, poche à douille (facultatif)
Ingrédients :
- 180 g de thon au naturel égoutté
- 50 g de concentré de tomates (j'ai mis toute la petite boîte)
- 60 g de crème fraîche épaisse
- 90 g de gruyère râpé
- 4 oeufs
- sel, poivre
- 1/4 de bouquet de persil lavé
- 30 g d'oignons hachés
Préchauffer le four à 160°C puis placer les empreintes sur la plaque perforée.
Dans le robot, mixer tous les ingrédients jusqu'à ce que le mélange soit homogène.
Avec la poche à douille (ou comme moi une cuillère!), garnir aux 3/4 les empreintes de préparation.
Faire cuire alors 20 minutes à 160°C.
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