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lucnÉoleuTS : 5 æufs, 10 clde lait de
coco, 30 g de beune, 20 g de farine, 50 g de

sucre en poudre,2 gousses de vanille, 1 pincée

de sel.

'!. Faites chauffer le lait avec les gousses de va-
nille fendues en deux puis laissez intuser 15 mn.

Ê. Délayez la farine dans un peu de lait froid et
versez sur le lait chaud. Laissez cuire jusqu'à ce

que le mélange épaississe tout en remuant avec

une spatule.

&. Séparez les blancs des jaunes d'æufs.
Mettez trois ]aunes dans un saladier avec le

sucre en p0udre et fouettez jusqu'à ce que le

mélange blanchisse.

4. Hors du Teu, versez le lait sur la préparation

aux æufs puis fouettez et incorporez le beurre.

Ë, Dans un récipient, montez les 5 blancs en

neige très Terme avec une pincée de sel. 
@

§. lncorporez délicatement les blancs à la 5
préparation. Beurrez un moule à soufflé, n

versez-y le mélange. g

tr. Faites cuire dans un four préchauffé à p

180 "C pendant 35 mn. 
E

æ, Servez très rapidement dans le moule à la §
sortie du four. Ë

ig-r^-lgrytry séchées en morceaux. Cisetez
nnement le basilic.

2" Préchauffez ie four à 1g0 "C.

f,,!^anp ur premier plat,.mélangez la levure à la
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qreparation et versez-ta sur ta'tarihà. Nàiàngôi
delicatement.

1 tloute, le gruyère-râpé, tes tomates couoées
pl,^,[0^,jJlfl: tes câpies et re Uàsiiii cisàÉ.
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5. Au bout de ce temps, vérifiez la cuisson en iprqlant te cake avec ta tame d'un coüdill;tü ;ooI ressortir sèche.vetr rsùùurrr ùuiJilu. i

n 1^,..!l1r!* .refroidir avant de démouler. Vousfl} Pouvez servir.
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take eür tomates
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INGRÉD|ENTS : 2ûû g oe fanne, 1 sachet de
revure chimtque, 3 æufs, 10 cl d,huile d,olive, 1 0 cl

.1t_$ lq0. s _de sruyère râpé, 200 s de
tomates séchées. 50 g de câpres au sel, 2 poigîées
de basilic, sel, poivre.

,. Passez les câpres sous l,eau pour ôter le sel.
puis épongezles avec du papierabsorOrnt. CoupËi
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