MOELLEUX DE  POMME DE TERRE AU BACON ET A LA CIBOULETTE
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INGREDIENTS pour 30 petits moelleux :
· 500 de pomme de terre 

· 2 ou 3 oeufs selon leur taille 

· 2 grosses CS de fromage blanc fermier 

· 4 CS de maïzena 

· 30 g de comté fraîchement râpé 

· 125 g d'émincé de bacon 

· 10 brins de ciboulette 

· sel 

· poivre
Eplucher puis laver les pommes de terre et les couper en gros cubes . les couvrir d'eau , saler , et faire cuire jusqu'à ce qu'elles soient tendre .
Egoutter les pommes de terre et les passer au moulin à légumes ou les écraser à la fourchette ( surtout pas de mixeur !) 
Dans un saladier , fouetter les oeufs avec le fromage blanc ,tamiser la maïzena et bien mélanger . Ajouter le fromage râpé . mélanger .
Ciseler la ciboulette finement et l'ajouter à la purée de pomme de terre , verser dessus le mélange oeufs fromage blanc et maïzena et mélanger pour avoir une préparation homogène . Ajouter le bacon et mélanger à nouveau .

Avec 2 grosses cuillères , prélever de la pâte et la déposer dans des empreintes à mini tartelettes ou dans des empreintes à muffins .
Faire cuire dans un four préchauffé à 180 degrés pendant environ 20 min .

Déguster tiède ou chaud à l'apéro (faire de petites bouchées dans ce cas) ou pour un repas du soir accompagné d'une salade verte . On peut aussi utiliser ces petits moelleux pour accompagner une viande ... on fait comme on le sent en résumé !

verdict : "ça se laisse bien manger" dixit monsieur petitegentiane ... en clair : c'est bon ! on peut les réchauffer , froid , ce n'est pas super , c'est plus compact .

http://toutlemondeatabl.canalblog.com/
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