Les plats uniques


LE Cake aux olives

Temps :   Préparation :  30mn


   Cuisson : 1H15mn

Ingrédients pour 6 personnes :              150g d’olives vertes dénoyautées

250g de jambon blanc

150g de comté (ou gruyère)

4 œufs

150g de farine

4 cuillères à soupe d’huile d’olive

15 cl de lait

1 sachet de levure chimique

sel , poivre

Instructions :

1. Ebouillantez les olives pendant 1 minute, rafraîchissez-les, égouttez-les et coupez les en 2.

2. Découpez le jambon et le gruyère en petits dés.

3. Préchauffez le four à 180°C.

4. Mélangez farine, levure et sel dans une jatte, faire un puits pour placer les œufs, mélanger ensuite en versant peu à peu le lait.

5. Ajoutez l’huile et les dés, poivrez et mélangez.

6. Versez la pâte dans le moule à cake préalablement huilé et enfournez pendant une heure et quart.

7. Démoulez le cake sur une grille et laissez refroidir.

