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. Préchauffer le four a 180°C.

=

80 g de farine de chataignes . Dans un cul-de-poule, tamiser les deux farines,
- 100 g de farine de petit puis ajouter la poudre a lever, le sel, le poivre et les

épeautre™ 170 _ herbes de Provence (ou le persil ciselé).
- 50 g de poudre de noisettes*

grillées 3. Dans un autre récipient, battre les ceufs, puis
- 3ceufs® ajouter I’huile d’olive et le lait. Incorporer ce

- 100 g de coppa 4 fari 4 t bi .
- 100 g de fromage* de brebis melange aux rarines en melangeant bien, puis

- 30 g de noisettes* réserver.

= AUEIEHIBeIYE 4. Couper la coppa et le fromage en petits morceaux et
- 10cl de lait animal* ou

e les ajouter a la pate a cake.

N

- % sachet de poudre  lever* 5. Huiler et farine un moule a cake, y verser la

- 1cacdherbes de Provence , . . R °
ou de persil frais préparation et enfourner pour 45 minutes a 180°C.

- sel et poivre 6. Vérifier la cuisson a I'aide d’une lame de couteau et
*peut contenir des allergénes laisser tiédir le cake avant de le démouler.
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