B 1y [ <rsonnes
agmes Pro ocation: 15 minutes
& (Cuisson: 1 heure

Votre marché:
+ 80g d’Anssi Bon Cru Que Cuit ! Qui L'eit
Cru” » 4 ceufs » 1 talon de jambon bianc
fenviron 220 g) » 4 cuillerées a soupe de lait
ntier = 100 g de gruyére rdpé » 1/2 sachet
de levure chimique = 110 g de farine o
12 cerneaux de noix » sel » poivre.

Préparation:
* Coupez le 'ambon en petits dés. Concassez =5
‘\ noix. Battez les ceufs en omelette, puic versez-y 2
S farine en pluie * Mélangez puis incorporez le lat
K Aussi Bon Cru Que Cauit ! Qui Leiit Cru? fondu, et la le-
vure chimique * Ajoutez le gruyére, le jambon, les noix, le sel
et le poivre. Mélangez le tout *» Recouvrez le saladier avec un film
plastque et laissez reposer au frais pendant 20 minutes » Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Cou-

72z le moule a cake de papier sulfurisé et versez-y la pate. Faites cuire

le cake pendant une heure » Laissez refroidir mmplétatmt avant
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