Flan de brocolis

C'-) Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

500 grammes de rosette de brocolis

3 cuilleres a soupe de beurre

3 cuilleres a soupe de panko

250 ml de creme

5 ceufs

120 grammes de pecorinos (rapé)

2 cuilleres a soupe de parmesan (rapé)
noix de muscade

sel et poivre

M éthode de préparation

Préchauffez lefour a 175 °C.

Faites briévement cuire les bouquets de brocoli dans de |’ eau |égérement salée. Egouttez.
L aissez-les égoutter pendant au moins une heure. Séchez-les avec du papier absor bant.

grand plat de cuisson a bord haut.

3 . Beurrez 6 petits moules et saupoudr ez-les de panko. Disposez |es moules cote a cote dans un
4 Versez les brocolis dans un blender, ajoutez 60 ml de creme et mixez le tout.

5 Fouettez les caufs dans un récipient et ajoutez lereste dela creme, le pecorino, 1 cuillere a
soupe de parmesan, le sel, le poivre, la noix de muscade et la purée de brocolis. M éangez
bien. Remplissez |les moules de ce mélange. Saupoudr ez-les avec le reste du parmesan.
Enfournez le plat de moitié. Versez del’eau bouillante dansle plat jusqu’a cequel’eau
atteigne les % des moules. Enfournez le plat totalement. Laissez cuire pendant 40 &

45 minutes. Utilisez un batonnet pour vérifier la cuisson desflans. Sortez prudemment le plat
de cuisson du four. Utilisez une pince pour retirer les moulesdu plat. Servez chaud.



