Flan à la cancoillotte
Ingrédients pour 8 flans demi sphère (4 personnes) :

150 gr de cancoillotte à l’ail de préférence
150 gr de crème fraîche épaisse
3 oeufs
50 gr de lardons de jambon
beurre

sel, poivre
En accompagnement quelques feuilles de salade et une tomate ou quelques tomates cerises.
Sortir à l’avance la cancoillotte à température ambiante pour pouvoir la travailler plus facilement. Allumer le four à 180 degrés. 

Dans un bol casser les 3 œufs et battez les en omelette. Rajouter la crème et la cancoillotte. Bien mélanger. Une fois que le mélange est bien lisse, rajoutez le sel et le poivre.

Coupez en très petit cube le jambon que vous aurez pris soit dans une tranche épaisse, soit dans un talon.

Beurrer le moule demi sphère en silicone. Y verser la préparation et déposer les lardons de jambon.  Si vous n’avez pas de moule demi sphère, vous pouvez utiliser des ramequins.
Mettre au four 20 min.
Servez dans une assiette avec quelques feuilles de salade et une tomate en accompagnement.
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