Petits flans au coulommiers et aux légumes

Préparation : 15 min ; Cuisson : 20 min
Ingrédients pour 4 personnes :
· 1 carotte

· 1 blanc de poireau

· 1 coulommiers "cœur de lion"

· 2 oeufs

· 2 cuillerées à soupe de maïzena

· 10 cl de lait demi-écrémé

· sel, poivre (attention au sel, le fromage est déjà salé)

Préparation :

   Munissez-vous de 8 moules à tartelettes en silicone (à défaut, utilisez des moules en métal légèrement beurrés).

   Nettoyez le blanc de poireau, épluchez la carotte et taillez-les en petits bâtonnets.

   Faites-les blanchir : plongez-les 2 minutes dans de l'eau bouillantes, puis égouttez-les.

   Préchauffez le four à 180° C. Coupez le coulommiers en petits morceaux.

    Mélangez-le avec les oeufs. Ajoutez la maïzena, le lait, le poivre et mélangez encore.

   Incorporez les carottes et les poireaux.

   Répartissez cette préparation dans les 8 moules à tartelettes.

   Enfournez et faites cuire pendant 18 à 20 minutes.

   Laissez tiédir hors du four avant de démouler délicatement.

   Servez 2 petits flans par personne, accompagnés d'une salade de mâche assaisonnée et parsemée de rondelles d'oignon blanc.

