Cake comté, tomates séchées
et romarin

Pratique, simple. Le cake est un star quand il s’'agit de
manger sur le pouce. Encore mieux, on y met ce que l’on veut
;-)J'avais cette fois-ci envie de soleil a défaut d’en avoir
dehors. Alors du romarin et des tomates séchées s’imposaient !

Pour 24 mini cakes : 250g de farine — 250g de comté - 5/7
tomates séchées — 4 rufs — 1,5 sachet de levure chimique -
10cl d’'huile d’'avocat - 10cl de lait - du romarin -
poivre/sel.

Préchauffez votre four a 160°C.
Dans un saladier, mélangez la farine et la levure. Réservez.

Rapez votre compté et réservez-le. Coupez les tomates en
petits morceaux. Réservez-les.

Dans un grand saladier, battez les crufs en omelette. ajoutez-y
1l’huile. Battez de nouveau.

Ajoutez a ce mélange la farine. Mélangez bien. Délayez le
mélange avec le lait. Versez le fromage et les tomates dans le
mélange, ainsi que 2CS de romarin émincé. Salez, poivrez.
Incorporez-les a 1’'aide d’un maryse jusqu’a ce que le mélange
soit homogene.

Garnissez vos moules (au besoin, complétés par du papier
cuisson ou des caissettes en papier) au 2/3 de la hauteur.
Placez un peu de romarin sur le dessus.

Enfournez dans votre four chaud pour 50min. Vérifiez la
cuisson avec un pic (il doit ressortir propre).

Laissez refroidir completement sur un grille.
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Vous pouvez les mangez accompagnés d’'un salade verte bien
assaisonnée ou placez-les dans votre lunchbox.



