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GATEAU DE POIREAUX

INGREDIENTS :
· 4 poireaux 

· 1 échalote 

· 10 g de beurre 

· sel 

· poivre 

· 2 oeufs 

· 10 cl de lait 

· 20 g de beurre fondu 

· 70 g de farine 

· 1 sachet de levure chimique 

· noix de muscade
Laver les poireaux , les couper en 2 puis en petits tronçons d'1 cm de large .
Dans une sauteuse, faire revenir l'échalote émincée dans un peu de beurre . Ajouter les poireaux coupés. Saler , poivrer . remuer et laisser cuire à feu doux en remuant souvent jusqu'à ce que les poireaux soient tendres. Ajouter éventuellement un petit verre d'eau en cours de cuisson pour ne pas que ça attache . Quand les poireaux sont cuits , les égoutter de manière à retirer un maximum d'eau .

Préparation de la pâte :
Fouetter vivement les oeufs jusqu'à ce qu'ils deviennent très mousseux . Ajouter alors le lait . Continuer à fouetter vivement , puis ajouter les 20 g de beurre fondu. Fouetter . Ajouter progressivement la farine en la tamisant avec la levure . saler , poivrer , ajouter la noix de muscade en poudre . Mélanger .

Ajouter ensuite les poireaux cuits et égouttés . Mélanger pour avoir une préparation bien homogène .

Beurre un moule à manquer et le fariner . Verser la préparation aux poireaux dans le moule . Lisser le dessus avec la spatule .

Enfourner dans un four préchauffé à 180°C pendant 40 min .

Déguster chaud (on laisse refroidir dehors au frais si possible 10 min puis on démoule le gâteau avant de le couper ) . ou froid le lendemain après un passage au réfrigérateur .

verdict : très sympa comme accompagnement chaud d'une viande ou d'un poisson (pas tester mais je pense que ça ira très bien ) . La version froide est sympa aussi , c'est différent . J'aurai quand même une légère préférence pour la version chaude !

http://toutlemondeatabl.canalblog.com/
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