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LE CARROT CAKE AUX TOMATES CER/ISES,
BLANCS PE PINPE ET OLIVES

Pour 6 personnes

Préparation: 15min Temps de cuisson: env. 30 min
INGREDIENTS MATERIEL NECESSAIRE
Pour le moule (s'il n"est pas en silicone) o 1 saladier
. Beurre et farine . T fouet
. T moule a cake [(en silicone de pré-
our l'appareil férence)
. 125g de farine
. 50g d’'emmental rapé
. 3 ceufs entiers
. 1/2 sachet de levure chimique
. 2 cuillers a soupe d'huile d'olive
. 2 cuillers a soupe de lait
. 10 tomates cerises
. 2 carottes rapées
. 50g de blancs de dinde/ poulet
. 15 olives vertes dénoyautées
1. Epluchez et rapées les carottes. Réservez-les.
2. Préchauffez votre four a 180°C (Thermostat 6)
3. Dans un saladier, cassez et battez les ceufs, ajoutez-y U'huile d'olive, le lait, 'em-

mental réapé. Incorporez la farine.

4. Découpez les blancs de volaille en dés et mélangez-les a la pate avec les tomates,
les olives entieres et les carottes rapées.

5. Versez la pate dans le moule en silicone. A défaut, beurrez et farinez le moule au
préalable. Enfournez pour une trentaine de minutes a 180°C (Thermostat 6).

6. Servir tiede ou froid.

WNWOTRE SUGGEST/ON: pour un déjeuner sur le pouce, un buffet ou un pique-nique
c'est une recette qui plaira a tout le monde. S'accompagne idéalement d'une salade ver-
te.

Pour varier, vous pouvez remplacer les blancs de volaille par du thon ou du saumon et
les olives vertes par des olives noires.

Tous ces ingrédients sont disponibles chez Pimlico.

www.pimlico.fr
88 rue de Charenton - 75012 Paris - T 01 44 7551 96




