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. Cake au thon, concombre et carotte .

Ingrédients :

- % concombre

- | carotte

- | sachet de levure chimique
- 100 g de thon émietté

- 110 g de farine

- 2 ca.s dhuile

- 4 ceufs

- 5 d de lait

- 50 g de gruyere répé

- Quelques olives vertes dénoyautées
- Sel, poiure, herbes de Provence

- Préparer le concombre : retirer la peavu, retirer les pépins, couper en petits morceaux et mixer
- Préparer la carotte : retirer la peau, couper en pelits morceaux et mixer

- Préparer le thon : émietter et mixer et préparer les olives : couper en petits morceaux

- Dans un saladlier battre les ceufs en omelette

- Ajouter la farine et la levure chimique tamisés ensemble. Saler, poiurer Iégérement

- Incorporer le lait et I'huile puis mélonger bien ofin d'obtenir une péte parfaitement lisse

- Ajouter tous les ingrédients ensemble et mélonger

- Couvrr le saladier de film étirable et placer 30 minutes au réfigérateur

- 15 minutes avant la fin du repos de la péte préchauffer le four th.6 o 180°C

- Mettre du papier sulfurisé ou beurrer un moule & cake

- Verser la préparation dans le moule qui doit étre rempli seulement au 2/3

- €nfourner et laisser cuire pendant | heure. Retirer du four et laisser complétement refroidir
- Démouler sur un plat et serir soit entier soit coupé en dés

Recette originale = cake au jombon et aux noix : | tranche de 1509 de jombon de Paris, 50 g
d'emmental, 50 g de comté, 80 9 de cemneaux de noix.




