Bouchées fondantes au chou-fleur, noisette et moutarde (sans beurre)
Ingrédients :

(6 caissettes)
1 œuf entier
1 jaune
120 g de sommités de choux fleur cuites et bien égouttées 140 g de crème fleurette
1 cc rase de moutarde à l'ancienne
30 g de tomme (ou au fromage type gruyère, comté)
30 g de poudre de noisettes 
10 g de farine
1/2 cc rase de levure chimique
20 noisettes
Sel, poivre

Préchauffer le four à 210°c. Beurrer et fariner des caissettes (ou moules à muffins). Réserver au réfrigérateur.

Râper le fromage et hacher les 20 noisettes.

Dans un bol, battre légèrement l'œuf et le jaune.
Dans un saladier, verser la crème, la moutarde et le fromage. Mélanger. Incorporer la poudre de noisettes, la moitié des noisettes hachées, la farine et la levure. 

Ajouter les œufs battus et mélanger sans trop émulsionner.
Verser un peu de pâte dans chaque caissette (ou moule), ajouter un peu de chou-fleur puis à nouveau de la pâte sans dépasser les 3/4 des caissettes. Parsemer le dessus de quelques noisettes hachées.
Faire cuire pendant 5 minutes à 210°c puis 20-25 minutes à 180°c. Les bouchées sont cuites lorsque le dessus est ferme.
Laisser tiédir hors du four.  Déguster tiède ou bien frais (en les réservant quelques heures au réfrigérateur).
Astuces : pour faire la poudre de noisettes, je mixe des noisettes torréfiées et non mondées.
Bien choisir un chou-fleur : faire attention aux feuilles qui l'entourent, elles ne doivent pas être flétries. La tête doit être ferme, les fleurettes blanches et non tachetées.
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