APPLICATIONS TECHNOLOGIQUES:

pâte levée à la levure chimique

ORGANISATION


1ère heure
2ème heure
3ème heure
4ème heure

















































































































































DENREES                  unités           nombre de personnes         TECHNIQUE


2/3



œuf

farine

huile d'olive

olives vertes

emmenthal (rapé)

jambon

poivre, muscade

levure chimique

beurre (moule)

lait


p

Kg

c à c

Kg

Kg

Kg

sachet

Kg

l


1

0,090

1

0,040

0,040

0,060

q.s.p

1/3

0,002

0,040





MATERIEL


CAKE AUX OLIVES





-préchauffer le four à 180°C.





-Beurrer et chemiser les trois moules.





-Découper les olives en rondelles, le jambon et le fromage en petits dés, réserver.





-dans une terrine mélanger la farine, l'œuf, l'huile, le lait jusqu'à l'obtention d'une plaque homogène.





-ajouter les olives, le jambon et le fromage, le poivre et la muscade; mélanger.





-remplir les moules au 2/3 de leur hauteur.





-cuire 30 minutes à 180°C.





-démouler sur grille et laisser refroidir.























Préparation:





Papier sulfurisé, spatule, terrine











Cuisson:





3 Moule à cake 








