MINI QUICHES POIREAU NOIX DE PETONCLES
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INGREDIENTS pour 45 mini quiches :

· 2 pâtes à tarte brisée pur beurre 

· 2 poireaux ou 400 g de poireaux surgelés 

· 1 échalote 

· 10 g+ 10g de beurre 

· sel 

· poivre 

· 1 oeuf 

· 15 cm de crème fraîche 

· noix de muscade en poudre 

· 500 g de noix de pétoncles surgelées (ou 3 par mini quiches)
Mettre à décongeler les noix de pétoncles dans un saladie dans un mélange 50% eau 50% lait .
Pendant ce temps , dans une sauteuse , faire fondre l'échalote finement émincée dans le beurre . Quand elle commence a légèrement se colorer , ajouter les poireaux émincés . Saler , poivrer et laisser cuire 15 à 20 min à couvert en remuant régulièrement . Au besoin ajouter un peu d'eau pour ne pas qu'ils attachent . Quand les poireaux sont tendres arrêter la cuisson . 
Egoutter les noix de pétoncles . Dans une poêle , faire fondre 10g de beurre , quand il est presque noisette , ajouter les noix de pétoncles et les faire revenir 2-3 min maxi .Réserver .

Dans un bol battre l'oeuf en omelette , saler, poivrer, ajouter un peu de noix de muscade et la crème fraîche . Mélanger .

Montage :

Dérouler le rouleau de pâte brisée. Avec un emporte pièce ou un découpoir de 6,5 cm de diamètre , découper des ronds de pâte et foncer les moules silicones à mini tartelettes .
Ajouter les poireaux , déposer 3 noix de pétoncles puis ajouter le mélange crème/oeuf. On peu utiliser un entonnoir à piston pour mettre la crème sur chaque mini quiche , c'est très pratique mais pas indispensable .

Enfourner pendant 25 min dans un four préchauffé à 180°C .

Verdict : eh bien j'en referai ! mes enfants ont adoré , mes amis , je pense aussi , puisque tout a été mangé ! 
J'ai utilisé des poireaux surgelés et des noix de pétoncle surgelées , c'est très pratique et rapide . 
dans un rouleau de pâte on peut faire environ 22 mini quiches voire 25.
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