Timbale de Chicons à la Royale

Ingrédients 

(pour 3 à 4 personnes) 

  

2 à 3 pdt selon grosseur 

300gr de chicons crus 

150gr de saumon fumé 

80gr de margarine 

3 oeufs 

10cl de crème liquide 

le jus d'1/2 citron 

persil haché 

sel / poivre 

huile ou margarine pour graisser les ramequins 

  

  

Laver les chicons, les couper en 2 et retirer la partie amère ... les couper en gros morceaux 

  

Mettre les chicons dans une casserole avec la margarine, du sel et du poivre, laisser fondre à feu moyen +- 30min 

  

Pendant ce temps, couper les tranches de saumon fumé en petites lamelles et mélanger la moitié avec les oeufs battus et la crème, poivrer et réserver 

  

Lorsque les chicons sont cuits, ajouter le mélange oeufs-saumon et laisser cuire 5min tout en mélangeant ... retirer du feu puis ajouter le reste du saumon et le persil haché 

  

Éplucher les pommes de terre et les couper en tranches fines à l'aide d'une mandoline, beurrer ou huiler des petits ramequins et installer des tranches de pommes de terre sur le fond et le tour, découper ce qui dépasse 

  

Remplir ces ramequins de chicons cuits au saumon et cuire à 180° pendant +- 20min jusqu'à ce que les tranches de pdt soient cuites 

  

Démouler délicatement et servir aussitôt ... je les ai accompagné d'un morceau de saumon cuit au beurre avec un peu de crème liquide et du jus de citron, un délice
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