Pain de crabe au surimi
 
Préparation : 10 min ; Cuisson : 1 heure environ
Ingrédients :
· 10 batonnets de surimi

· 120 g de chair de crabe

· 120 g de crevettes

· 6 oeufs

· 20 cl de crème fraîche

· 100 g de gruyère râpé

· une pincée de curry

· une cuillerée à soupe d'ail hâché

· une cuillerée à café d'aneth

· sel, poivre

Préparation :

   Passez au mixer le surimi et les crevettes.

   Ajoutez la chair de crabe égouttée, la crème fraîche, les oeufs battus et tous les autres ingrédients. Mixez.

   Versez dans un moule à cake (beurré s'il n'est pas en silicone) et enfournez à 180° (thermostat 6) pendant une heure environ.

   Démoulez et dégustez tiède ou froid accompagné d'une mayonnaise ou d'une sauce au yaourt.

