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A - Han de Sucnine du Bery

au cumin et au chevie
pour 12 flans :
- 300 g de chair de Sucrine du Berry - 200 g de chévre frais
- 1 sachet de levure chimique - 200 g de gruyére rapé
- 15 cl de creme fraiche épaisse - 100 g de farine
A £ - 1 cuillere a café de cumin moulu - 3 ceufs

académie
Orléans-Tours
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Préchauffer le four a 180°.

Coupez la chair de la sucrine en morceaux. Faites-la cuire a la vapeur pendant 20
mn. Egouttez puis mixez les morceaux de sucrine.

Versez dans un saladier la farine, la levure chimique, une pincée de sel ainsi que le
cumin. Battez les ceufs et ajoutez-les a la préparation. Versez-y la créme fraiche, le
chévre frais ainsi que la moitié du gruyére rapé, meélangez. Ajoutez la purée de
sucrine et mélangez.

Beurrez et dressez les moules a mini cakes ou a muffins ; déposez a mi-hauteur la
préparation, parsemez le dessus de gruyére rapé.
Faites cuire au four pendant 40 mn.
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