Petits flans de semoule n° 244
100 g semoule de blé
1 œuf + 1 jaune
50 g de crème de gruyère
30 g gruyère râpé
2 c à s crème fraîche
1 tablette bouillon volaille
Sel, poivre
Beurre
Faire bouillir 70 cl d’eau et ajouter la tablette de bouillon. Verser la semoule en pluie et faire cuire en remuant pendant environ 20 minutes. 

Casser l’œuf entier dans un bol et le battre à la fourchette.

Couper la crème de gruyère en petits morceaux.

Lorsque la semoule est cuite retirer du feu et ajouter la crème de gruyère et mélanger jusqu’à ce qu’elle soit fondue. Incorporer l’œuf battu.

Faire chauffer le four 200°.

Beurrer 4 ramequins (15 à 20 cl) et répartir la semoule.

Mélanger le gruyère râpé, la crème fraîche et le jaune d’œuf. Saler et poivrer.

Napper les ramequins de cette préparation et enfourner 15 minutes.

Variante :

 Remplacer le mélange final par de la sauce tomate et du râpé.

Remplacer l’eau par du lait.

Idéal pour accompagner de la viande ou de la volaille

Crème de gruyère :
320g gruyère

125g crème liquide

2c à café maïzena

Mixer le gruyère et dans une casserole chauffer avec la crème et la maïzena (100°) et remuer pendant 6 mn.

Mettre en pot et laisser refroidir (ou dans un plat et couper en petits triangles)
Idéal sur des pommes de terre chaudes ou sur une tartine de pain grillé ;

Alors bon appétit bien sûr
