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MINIS CAKES CHEVRE ET A LA COURGETTE
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- 3 oeufs
- 150 g de farine
- 1 sachet de levure chimique
- 8 cl d'huile de tournesol
- 12.5 cl de lait tiède
- 100g de gruyère râpé
- 200g de bûche de chèvre
- 1 belle courgette lavée et non épluchée
- 2 c à s d'huile d'olive
- sel et poivre.

Dans une poêle, versez l'huile d'olive et y faire revenir pendant 15 minutes 
la courgette que j'ai passer à la mandoline.
Dans un saladier mélangez les oeufs et la farine.
Puis la levure, le sel et le poivre, bien mélanger.
Incorporez petit à petit l'huile et le lait.

 



 

Ajoutez ensuite le gruyère, le fromage et la courgette.
Bien mélanger.
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Versez dans un moule à cake.
Mettez dans un four préchauffé à 180°C pendant 45 minutes environ.
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Laissez refroidir avant de démouler.



 



Les recettes de Doudoue


http://doudoue73.canalblog.com











