Galettes crabe, mais et féta
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Temps de préparation : 15 minutes
           
Temps de cuisson : 15-20 minutes
Ingrédients (pour une douzaine de petites galettes) :
- 140 gr de maïs égoutté (1 petite boîte)
- 120 gr de crabe égoutté
- 50 gr de farine de maïs
- 2 oeufs (jaunes et blancs séparés)
- Féta (facultatif, Popasan propose du Comté)
- Ciboulette
- Sel, poivre

Préparation :
   Bien égoutter le maïs puis le mixer au robot.
   Dans un saladier, mélanger le maïs, les miettes de crabes égouttées, la farine, les jaunes d'oeufs et la ciboulette. Saler, poivrer.
   Monter les blancs en neige et y incorporer la préparation au maïs.
   Sur la plaque du four, déposer des galettes de cette préparation et ajouter un peu de féta selon le goût ou laissez nature.
Cuire à four chaud, th 6-7 pendant 15 à 20 minutes.


    Ces galettes se dégustent bien chaudes, avec les doigts :-) avec par exemple, un petit coulis de tomates.
