	Cakes salés




BASE

180g de farine

½ sachet de levure 

3 œufs

150gr. de gruyère râpé

1dl d’huile d’olive

1dl de lait ou vin blanc 
	Cake aux deux olives


	Cake jambon gouda 

	!!! 1dl de vin blanc 

100gr de lardons fumés

100gr d’olive vertes dénoyautées

  50gr d’olive noires dénoyautées

  1 pincée de sel ( ! les lardons sont déjà salés)

   Poivre 


	1 c à S de moutarde

4 tranches de jambon

2 tranches de gouda

4 tomates en dés 

1 pincée de sel 

   Poivre 



	
	

	Cake roquefort, poires et noix


	Cake au saumon

	!! !! 100gr de gruyère 

huile arachides + 4 c à c d’huile de noix
150gr de roquefort

  2 poires

100gr de cerneaux de noix

1 pincée de sel 

   Poivre 


	!! huile arachides ou tournesol

150gr de saumon
2 peluches aneth haché

2 pincées de baies rouge moulues

1 pincée de sel 

   Poivre 

45 min


	
	

	Cake de chèvre aux tomates séchées


	Tomates séchées câpres basilic

	!! 100gr de gruyère 

    ½ dl huile d’olive ou huile des tomates 

150gr de tomates séchées à l’huile d’olive

1 buche de fromage de chèvre

2 poignées de basilic frais haché

1 pincée de sel 

   Poivre 


	!! ½ dl huile d’olive ou huile des tomates
200gr de tomates séchées

50gr de câpres

 2 poignées de basilic frais haché

 1 pincée de sel 

   Poivre 

45 min




Technique 

1) Préparer les différents ingrédients. Couper en petits morceaux.
2) Préchauffer le four à 180°

3) Beurrer et fariner un moule à cake. 

4) Dans un plat mélanger la levure à la farine.

5) Dans un autre plat battez au fouet les œufs, l’huile, le lait. Salez et poivrez.

6) Verser sur la farine, mélanger afin d’obtenir une préparation homogène.

7) Ajouter délicatement les autres ingrédients.

8) Verser la préparation dans un moule à cake.

9) Faire cuire 45 à 50 minutes

10) Démouler et laisser refroidir 
