 Flans d’Asperges au Manchego et Chorizo (8 pers)
                
                     dits " de Madrid "
- 1 grand bocal d’asperges égoutées (500g)

- 8 œufs 

- 150 g de Manchego 

- 175 g de Chorizo

- 600 g de crème épaisse
- sel et poivre

Dans un saladier, battre les œufs et incorporer la crème épaisse. Ajouter le Manchego fraîchement râpé et le Chorizo débité en petits dés.

Egouter et essuyer les asperges, les couper en tronçons de 1 cm, en gardant 6 pointes, et les ajouter délicatement à la préparation à l’aide d’une cuillère en bois.

Saler et poivrer.

Préchauffer le four à 180° et beurrer généreusement 6 ramequins.

Verser la préparation et faire cuire au bain-Marie 25 minutes.

Démouler quand c'est tiédi et server avec quelques feuilles de roquettes et la pointe d’asperge en garniture.

