Mini moelleux poireau pavot au cœur coulant

Ingrédients  pour 4 gros moelleux (moules à muffins)

200 g de poireaux cuits à la vapeur
2 oeufs
1 cuill à café de graines de pavot
100 g de farine
sel, poivre
Une pointe de curry
Un peu de camembert coupé en gros dés.
Préparation :
Faire cuire un gros poireau coupé en tronçons à la vapeur une vingtaine de minutes. Egoutter si nécessaire et mixer.

Préchauffer le four à 200°

Dans un saladier, fouetter 2 oeufs en omelette. Ajouter le poireau, la farine, une pointe de couteau de curry et les graines de pavot. Saler, poivrer (goûter pour assaisonner au plus juste)

Verser à mi hauteur dans des moules à muffins, déposer un morceau de fromage au centre de chaque emprunte et recouvrir de préparation au poireau.

Enfourner pour 8 minutes.

Servir tiède avec juste un tour de moulin à poivre sur le dessus. (j'avais accompagné mes moelleux au poireau d'une salade de mâche parsemée de quelques lardons allumettes)
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