Flan de tapenade olives-tomates au chèvre

 et sa meringue à l’ail


Préparation : 10 min ; Cuisson : 35 min

Ingrédients pour 6 personnes :

· 3 œufs 
· 70 g de tapenade olives tomates (que j'ai faite moi-même)
· 1 Pélardon 
· 20 cl de crème fraîche liquide
· 10 cl de lait
· 2 gousses d'ail
· persil
· sel et poivre
 Préparation :

    Préchauffez votre four à 190°C. Cassez 2 œufs dans un saladier et ajoutez le jaune du troisième. Mettez le blanc de côté.

    Ajoutez la tapenade, la crème, le lait, 1 gousse d'ail hachée et le persil. Mélangez le tout.

    Versez cette préparation dans des moules et ajoutez le fromage de chèvre coupé en morceaux.

   Enfournez et faites cuire au bain marie pendant 35 minutes.

   Quelques minutes avant la fin de la cuisson battez le blanc d'œuf en neige avec du sel du poivre et la gousse d'ail hachée.

   Quand les flans sont cuits, démoulez-les et mettez du blanc d'œuf sur chaque pièce.

   Remettez au grill 3 minutes afin de cuire la meringue salée.

