Petites terrines de surimi aux poireaux

Préparation : 15 min ; Cuisson : 40 min
Ingrédients pour 4 personnes :
· 2 beaux poireaux

· 20 bâtons de surimi

· 2 œufs 

· 2 cuillerées à soupe de crème liquide

· 1 cuillerée à soupe de persil

· 1 pincée de curry (j'ai mis du raz el hanout n'ayant plus de curry)

· 1/2 cube de poule

· sel, poivre

Préparation :

   Epluchez les poireaux, réservez le blanc. Lavez-le et coupez-le en tronçons. Faites les cuire 20 min à la vapeur (avec un cuiseur vapeur).

   Déroulez les bâtonnets de surimi et gardez le côté orange. Tapissez-en des ramequins beurrés au préalable.

   Dans le robot, mettez les poireaux, les bâtonnets de surimi (sans le orange) et tous les autres ingrédients. Mixez.

   Remplissez les ramequins de cette préparation, par dessus les tranches oranges de surimi.

   Placez les ramequins dans le cuiseur vapeur et laissez cuire 20 min. Réservez au réfrigérateur.

   Quand les terrines sont froides, démoulez-les sur un lit de salade et décorez selon votre goût de câpres, ciboulette, mayonnaise............. (J'ai démoulé à chaud sans problème).

