Cake au /'a/f(/a/( btare,

fe&‘a, e/'b//'(a/‘c& et olives

4{}/%’ rents

v’ 2 échalotes v’ 165 g de farine
- V' 120 g de pousses d'épinards V' 2c 4 café de levure chimique
v’ 20 g +25 g de beurre demi-sel v 100 ml de lait entier
V' 4 tranches de jambon blanc v 40 ml d’huile de sésame
Madrange v sl poivre
100 g de feta (ou roquefort) V' 2c 4 café d’herbes de Provence
50 g de mélange de graines V' 30gdolives

(towrnesol, courges, sarvas in...)

4 3oeufs
000
Q| DO & | B
1 15 Min | 20 min 4

/D/%/'ﬂa/‘a Lion

Préchauffer le fowr & 180°C. Eplucher et laver les [égumes. Ciseler les
f} e 7 échalotes, les faire revenir a feu doux 5 minutes avec du bewrre demi-
60 sel (20 g). Ajouter les épinards, assaisonner de sel et de poivre, aisser

culire pendant 2 minutes puis débarrasser.

Tailler le J'ambon et la feta en cubes. Towéﬁev le mé[ange de graines

f;@ae 2

pendant 8 minutes au fow a180°C.

, Mé[anger ensemble la farine et la levure chimique, puis a ['aide d'un fouet, incorporer les oeufs
B@a@ 3 Ajouter le lait tout en continuant de mélanger, puis ['huile de sésame, le bewrre fondu, le sel, le poivre et

les herbes de Provence (vous pouvez éga[ement véaliser cette préparation dans un robot mixeur).

56}06 4 Incorporer les ép'mards, le _jam’oon, les olives et la feta. Bewrrer un moule & cake, saupoudver de

graines sur les parois dumoule. Verser la préparation a Lintérieur.

fi‘@@ S Cuire au four pendant 35 & 40 minutes. Démouler, puis laisser tiédir sur une grille.
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