Cake salé, la base


Ingrédients
250g de farine

4 œufs

2dl d'huile d'olive

1/2 dl de vin blanc

150g de parmesan râpé [ ou de gruyère, mais le parmesan apporte finesse et goût ]

1 sachet de levure chimique

Sel, poivre et épices suivant les ingrédients rajoutés

Huiler à l'huile d'olive, un moule, qu'il soit en format cake ou baba. Le poudrer de chapelure faite maison et non pas de farine, afin d'obtenir une agréable croustillance en surface. Le cake classique permet de faire de grandes tranches, mais la couronne est bien plus sympathique pour un apéritif. Bien entendu les mini moules conviennent, en adaptant le temps de cuisson. 

Mixer tous les ingrédients de la base. Quand la pâte est prête, rajouter les ingrédients choisis puis donner quelques impulsions.

Quelques idées; 

 Olives vertes et tomates confites

Olives noires, haricots verts, tomates séchées

Petits pois et languettes de fromage

Poivrons et féta

Saucisses de Strasbourg et olives vertes

Lardons et pruneaux d’Agen

Prendre quelques précautions ; 

*les olives vertes ou noires : rincées et égouttées 
*les poivrons, en lamelles, après les avoir fait revenir dans une poêle bien chaude

*les petits pois surgelés ; juste blanchis, ils garderont une belle couleur et finiront de cuire avec le cake

*les haricots verts ; encore croquants et épongés afin de ne pas détremper la pâte. Il faut les étaler au milieu de la pâte, ne pas donner de coup de mixer. 

*les saucisses de Strasbourg doivent également être déposées au milieu de la pâte

* les tomates séchées doivent avoir été réhydratées puis épongées, les tomates confites à l'huile soigneusement rincées et essuyées. 
Glisser dans le four à environ 200° et patienter environ 40mn de cuisson. 
Pour obtenir de belles tranches régulières, rien ne vaut le couteau électrique.
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