Terrine de courgettes au surimi et petits muffins pour l'apéro

	La terrine :


	Les petits muffins :
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Préparation : 20 min ; Cuisson : 1 h 40
Ingrédients pour 6 personnes :
· 30 bâtonnets de surimi

· 4 courgettes (pour moi 1 kg)

· 4 échalotes ou 3 oignons (pour moi 240 g d'oignon)

· 6 oeufs

· beurre (j'ai mis 30 g)

· noix de muscade

· sel, poivre

Préparation :

   Préchauffez votre four thermostat 7 à 200° C.

   Lavez bien les courgettes, coupez-les en fines rondelles. Faites-les cuire à la vapeur ou dans une casserole (comptez 30 min)

   Coupez le surimi en rondelles. Pelez et hachez les échalotes ou les oignons. 

   Faites poêler les échalotes ou oignons avec du beurre à feu doux 15 min. Les échalotes ou oignons ne doivent pas brûler dans la poêle.

   Dans un grand saladier fouettez 6 oeufs.  Ajoutez les échalotes ou les oignons cuits, les courgettes, le surimi et la muscade en poudre. Salez et poivrez.

   Versez dans un moule à cake en silicone de préférence.  faites cuire 1 h 10 à 200° C au bain marie, dans le four (chauffez préalablement l'eau avant de la verser dans le plat servant de bain-marie).

      Laissez tiédir tranquillement avant de démouler. Bizarre, à part le dessus, rien n'a grillé !!! Essayez peut-être de cuire sans passer par le bain-marie.

   J'ai servi ce plat froid, en entrée avec une mayonnaise aillée.

   Vous pouvez remplacer le surimi par du crabe, des crevettes ou autre chose.

   Avec le restant de la préparation vous pouvez réaliser des mini-muffins. Versez dans des moules à muffin en silicone et enfournez 30 min à 200°.

