Cake aux lardons et emmental - 4 personnes

200 g de lardons fumés, 100 g d'emmental rapé, 3 oeufs, 150 g de farine, 1 sachet de
levure chimique (11 g), 10 cl d’huile de tournesol, 12,5 cl de lait, sel, poivre

1. Préchauffer le four a 180°

2. Cuire les lardons

Les faire revenir a la poéle quelques minutes pour les
dégraisser |égerement, égoutter sur du papier absorbant

3. Préparer la pate

Dans un saladier : Battre les oeufs, ajouter la farine et la
levure, mélanger, incorporer I'huile puis le lait petit & petit en
fouettant, ajouter les lardons, I'emmental rapé, un peu de sel et
du poivre

4. Verser dans un moule

Beurrer et fariner un moule a cake ou mettre une feuille de
papier sulfurisé, verser la préparation

5. Cuisson

Faire cuire 40 a 45 minutes a 180°C, jusqu'a ce que le cake
soit bien doré et qu'une lame de couteau ressorte seche
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2. Cuire les lardons

Les faire revenir à la poêle quelques minutes pour les dégraisser légèrement, égoutter sur du papier absorbant

3. Préparer la pâte

Dans un saladier : Battre les oeufs, ajouter la farine et la levure, mélanger, incorporer l'huile puis le lait petit à petit en fouettant, ajouter les lardons, l'emmental râpé, un peu de sel et du poivre

4. Verser dans un moule

Beurrer et fariner un moule à cake ou mettre une feuille de papier sulfurisé, verser la préparation

5. Cuisson

Faire cuire 40 à 45 minutes à 180°C, jusqu'à ce que le cake soit bien doré et qu'une lame de couteau ressorte sèche


