Cake à l’orientale
Préchauffer le four à 180°

2c à soupe de coriandre fraîche (ou persil plat)
700 gr de légumes variés de ratatouille (surgelé Picardp
50 gr amandes émondées

50 gr de raisins secs

2 pincées de ras-el-hanout (ou mélange 4 épices) ou cannelle ou muscade selon les goûts
3 œufs  

150 gr de farine

1 sachet de levure

Une pincée de sel

8 cl d’huile d’olive

12 cl de lait tiède

100 gr de gruyère rapé

Faire revenir 700 gr de légumes variés de ratatouille (surgelé Picard).
Laisser bien l’eau des surgelés s’évaporer ; qu’il ne reste que les légumes et très peu de jus.
Ajouter 2c à soupe de coriandre fraîche.

Fouetter 3 œufs, 150 gr de farine, 1 sachet de levure, une pincée de sel et petit à petit, 8 cl d’huile d’olive et 12 cl de lait tiède.

Ajouter 100 gr de gruyère rapé dans la pâte avec les légumes.

Mettre au four 45 minutes.

