Petites bouchées au roquefort, façon cheese-cake
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Ingrédients pour une vingtaine de bouchées
1/2 paquet de petits pains grillés [ façon Krisprools ] 
Environ 75g de beurre [ j'ai du en rajouter et ne sais plus vraiment combien... ]
1 paquet pré découpé de roquefort
1 paquet de Brousse fraîche
Baies mélangées au moulin
2 c à café d'Agar-agar 
1/2 verre de lait

Le crumble ; mixer ensemble les petits pains et le beurre fondu.  
La quantité de beurre peut être variable [ plus ou moins 1 petit pain, je ne compte jamais ! ], il faut que la pâte obtenue soit grumeleuse et compactable. Déposer au fond de petits moules en silicone le crumble, puis le tasser avec le fond d'un petit verre.


Dissoudre l'Agar dans le lait et le faire bouillir quelques secondes. Fouetter. 


Mixer le Roquefort et la Brousse, poivrer, rajouter l'agar gonflé dans le lait et mixer encore. Déposer la crème dans les moles. Pour le décor, déposer 1/4 de feuille de persil et poudrer de baies mélangées broyées au moulin. Réserver au frais au moins 4 heures. 
Démouler et servir avec un petit verre de vin blanc, quelques serviettes en papier [ la texture reste très moelleuse ! ] parasol déployé, en compagnie d'amis.
Ce cheese-cake peut se préparer en petites bouchées ou en grand format à découper.
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