Flan de crabe au fenouil

Préparation : 20 min ; Cuisson : 15 min + 30 min
Ingrédients pour 3 personnes :
· 2 fenouils

· 2 boîtes de crabe

· 4 œufs 

· 3 cuillerées à soupe de crème fraîche

· 1 belle échalote

· 1 cuillerée à soupe d'huile d'olive

· 1/2 citron

· piment d'Espelette

· sel, poivre

Préparation :

   Lavez les fenouils, séchez-les et émincez-les grossièrement. Epluchez et émincez l'échalote. Préchauffez votre four à 180°C.

   Prélevez le jus d'un demi citron. Faites chauffer l'huile dans une poêle et ajoutez les fenouils et l'échalote. Faites dorer à feu moyen puis doux, ajoutez le jus de citron et laissez cuire avec un couvercle pendant 15 minutes.

   Pendant ce temps, dans un saladier, mélangez les œufs en omelette, ajoutez le crabe égoutté, la crème fraîche, le piment d'Espelette, le sel et le poivre. Lorsque les fenouils sont cuits, versez-les dans le saladier avec les œufs et mélangez bien.

   Versez la préparation dans des moules et enfournez pour 30 min.

   Dégustez avec une salade verte.

