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Pour Préparation Cuisson
6 personnes 12 minutes 45 minutes

Ingrédients

Tranches de Chévre affiné

IQF Soignon 250 g

Farine 200 g

Les tapes de la recette Eufs .

Huile d’olive 10 cl

- Dans un saladier, mélanger les ceufs, I'huile d'olive, le Lait 10 cl

lait, le basilic, le sel et le poivre. A e B TG T '

- Ajouter progressivement la farine avec la levure Thym 2 branches

jusgu’a I'obtention d’une pate homogene. Basilic - 5 branches

« Couper les Tranches de Chevre affiné IQF Soignon en Noix T —
morceaux et les incorporer a la pate. Sel, Poivre

. Casser et décortiquer les 6 noix, les concasser et les
incorporer a la pate.

« Préchauffer le four a 180°C.
« Beurrer et fariner un moule a cake.

- Verser la préparation dans le moule et enfourner
pendant 45 minutes.

. Laisser tiédir avant de démouler.

« Servir!

IQF Tranche de chévre affiné
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