Cake a la Courgette et au chévre

INGREDIENTS :
2 courgettes moyennes
1 oignon
3 ceufs
150 g de farine
1 sachet de levure
8 ¢l d’huile d’olive
12.5 cl de lait de chévre (ou de vache)
100 g de gruyere rapé
200 g de chevre en blche
2 cuillerées a soupe d’huile d’olive
thym
2 pincées de sel
2 pincées de poivre

- Préchauffez le four a 180°C (thermostat 6).

- Coupez la blche de chévre en morceaux. Réservez.

- Dans une poéle, versez I’huile d’olive, jetez-y les courgettes coupées en rondelles
(préalablement lavées mais non épluchées) et I'oignon émincé. Faites rissoler a feu moyen
pendant 15 minutes, ajoutez le thym. Retirez I’huile de la poéle.

- Dans un saladier, fouettez les ceufs, la farine, la levure et le poivre. Incorporez petit a petit
I’huile et le lait préalablement chauffé. Ajoutez le gruyére rapé. Mélangez. Incorporez
ensuite les courgettes, le chevre et assaisonnez. Mélangez.

- Versez le tout dans un moule non graissé et faite cuire au four environ 45min minutes.

Minis cakes en entrée avec une salade ou Cake classique

Bon appétit !
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