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Canelés aux cèpes

Il vous faut, pour environ  40 petits canelés :
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60g de farine

20g de beurre 
1 œuf entier + 1 jaune d'œuf
25cl de lait

70g de parmesan râpé

4 beaux cèpes 
1/2 cuillère à soupe de graisse de canard
1 échalote
1 gousse d’ail
Un peu de persil

Sel et poivre (ou piment d’Espelette)
Faire précuire les cèpes nettoyés et coupés en lamelles dans la graisse de canard.  

Faire fondre le beurre dans le lait. Hors du feu ajouter le parmesan en fouettant. Dans un saladier, mélanger l'œuf entier, le jaune d’œuf et la farine. Ajouter le lait peu à peu en fouettant bien, puis laisser refroidir.

Ciseler l'échalote et hacher l’ail, puis les faire revenir dans une poêle avec un peu de beurre. Ajouter les cèpes grossièrement hachés au couteau, le persil lavé et ciselé, saler, poivrer et laisser revenir 5 minutes.

Préchauffer le four à 180°C (th.6).

Incorporer les cèpes à la pâte.

Verser la préparation dans les moules à canelés beurrés (ou en silicone) sans les remplir jusqu'en haut.

Enfourner pour 25 à 30 minutes.

Laisser refroidir un peu avant de démouler.

Servir tiède.
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