Flanc de carottes au cumin
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Ingrédients
1 sachet de purée de carottes surgelée [ 750g, pour 15 flancs ]
3 œufs
3 c à soupe bombées de crème fraîche épaisse
Sel, poivre, cumin [ 1 c à café bombée]
Quelques feuilles de coriandre fraîche [ ou de persil ]

Faire décongeler puis "sécher" la purée à feu très doux. L'égoutter quelques minutes. 
Fouetter les œufs et la crème, assaisonner et remuer soigneusement l'ensemble. Goûter et rectifier l'assaisonnement. 
Au fond de moules en silicone, déposer une jolie feuille de coriandre. 
Remplir les moules et mettre à cuire au four une trentaine de minutes. Les flancs sont cuits quand le centre ne tremblote plus. 
Démouler après avoir laissé un peu tiédir. 
Quelle belle couleur ! Et diététiquement il faut avouer que ces petits flancs sont parfaits ! 
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