Cake aux figues et au jambon cru
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Cake aux figues et au jambon cru

Difficulté : Facile
Temps de préparation : 15 minutes
Pour personnes

Ingédients
180 g de farinel sachet de levure alsacienne3 oeufs100 g de gruyére rapél0 cl de lait10 cl d'huile
d'olivel00 g de jambon cru200 g de figues fraichesselpoivre

Préparation
Préchauffez le four & th 6 (180°). Dans un saladier, incorporez soigneusement la levure a la farine. Dans un
autre récipient, battez au fouet les A?ufs entiers, I'huile et le lait. Salez (Iégérement) et poivrez.

Mélangez délicatement cette préparation a la farine, de fagon a obtenir une pate sans grumeaux. Incorporez
le gruyere rapé, les figues (entieres ou en morceaux) et le jambon cru découpé en cubes. Mélangez avec
délicatesse.

Beurrez et farinez 1égérement un moule a cake dans lequel vous verserez ensuite la préparation. Enfournez
pour 50 min. Sur-veillez la fin de la cuisson en piquant le cake avec la lame d'un couteau': elle doit en ressortir
séche.

Sortez le cake du four, laissez-le refroidir, puis démoulez-le.

Le bon accord vin
un gaillac

Notes personnelles
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