Colee salé bleuw raisins et woix

Ingrédients

300q de farine

1 sachet de levure chimique

240q de lait entier

3 ceufs de 60q chacun (1%0q en tout)

120q d'huile de colza

1209 de fromage rapé

18q de sucre

§9 de sel- poivre & volonté

1609 de Saint Agur ou de Fourme d'Ambert

769 de raisins secs ou de cannheberges ou méme de dattes

1009 de noix ou de noix de pécan

Déroulement

Placez dans un grand récipient, la farine, La levure, le lait, les ceufs
et L'huile. Mélangez au fouel puis gjoutez le sel, le sucre, le fromage
rapé. Poivrez & volonté.,

Coupez le Saint Aqur, ou la Fourme en morceaux,

Ajoutez dans Lo pate avec les raisins secs et les noix en morceaux.
Mélangez bien. Versez dans Lle moule & cake chemisé de papier
sulfurisé,

Cake aux courqgettes et au fromage de chévre
Ingrédients
R oeufs
170 q de farine
1 sachet de levure chimique
10 el de lait
§ cl d'huile
200 q de courqgettes
100 q de crottin de chevre
Herbes frafches (coriandre, menthe, basilic)
Déroulement
Emincez finement Les courqettes, Faites-les revenir dans un peu
d'huile, environ 15 min, jusqu’d ce qu'elles sotent bien tendres. Faites
attention & ce gu'elles perdent bien leur eau.
Dans une jatte, battez les oeufs avec la farine et la levure.
Incorporez le Lait et Uhuile, Ajoutez une pincée de sel.
Ajoutez les courqettes, le fromaqge de chevre cou'oé en morceaux ek
les herbes fralches finement ciselées. Mélangez bien.
Versez dans des moules & mini cakes Légérement huilés. Enfournez
45 min dans le four préchauffé & 1¥0°C,



https://odelices.ouest-france.fr/recette/cake-aux-courgettes-et-au-fromage-de-chevre-r742/

