
Cake à la courgette et à la tomate confite
Jean-Yves Decharme

Pour 60 mini-cakes

· Cake à la courgette ·
	 Œufs entiers	 150 g 
	 Lait	 100 g 
	 Huile d’olive	 100 g 
	 Farine	 180 g 
	 Levure chimique	 5 g 
	 Courgettes	 400 g 
	 Gruyère râpé	 100 g 
	 Parmesan	 100 g

Dans un bol, mélanger au fouet les œufs, le lait et l’huile d’olive.  
Ajouter la farine préalablement tamisée avec la levure chimique. 

Râper les courgettes et les mélanger dans l’appareil. 
Finir en ajoutant le gruyère râpé et le parmesan. 

Dresser dans des moules à mini-baba carrés en silicone. 
Faire cuire au four à 200°C, environ 12 minutes.

· Crème de tomate confite ·
	 Tomates confites	 50 g 
	 Crème liquide	 200 g

Mixer les tomates confites avec la crème liquide jusqu’à l’obtention d’une mousse. 
Réserver au réfrigérateur. 

· Décor · 
	 Tomates cerise	 15 
	 Ciboulette	 QS

Montage

Démouler les petits cakes. 
Dresser la crème de tomate confite à la douille cannelée. 

Disposer des quartiers de tomate cerise et des tronçons de ciboulette.
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