Moelleux au crabe, cœur moutarde à l’ancienne
www.cacahueteandco.canalblog.com
Préparation : 15 minutes + 1h de réfrigération

Cuisson : 18 minutes

Ingrédients pour 12 mini moelleux ; 100g de chair de crabe - 100g de parmesan râpé gruyère - 3 oeufs - 15 cl de sauce moutarde à l'ancienne pas trouvée donc remplacée par de la moutarde à l'ancienne ! - 60 g de farine tamisée - 20 cl de lait - 30 g de beurre doux - Sel et poivre du moulin

Préparation :

Versez la sauce moutarde dans 12 petits cubes à glaçons et placez 1heure au congélateur.

Pendant ce temps, préparez vos moelleux : émietter la chair de crabe et égouttez-la. 

Dans une casserole, faites chauffer le lait avec le beurre en morceaux. Ajoutez le parmesan râpé et mélangez rapidement pour le faire fondre.

Dans un saladier, battez les œufs en omelette. Versez progressivement la farine et fouettez vivement à l'aide d'une fourchette. 

Ajoutez le contenu de la casserole dans le saladier et mélangez le tout afin d'obtenir une pâte homogène. Incorporez la chair de crabe. Salez et poivrez.

Répartissez la préparation dans 12 mini-moules et placez au réfrigérateur jusqu'à ce que les glaçons de sauce moutarde soient pris. 

Préchauffez le four à 210°C. Enfoncez un glaçon au centre de chaque moelleux. Enfournez et faites cuire 14 minutes.

Laissez tiédir vos moelleux avant de les démouler. Décorez avec un quart de tomate cerise

