Cake au jambon et aux olives vertes

Préparation : 30 mn

Cuisson : 45 mn

Repos : 0 mn

Temps total : 75 mn

Difficulté : Facile

Pour 6 personnes :

- 250 g de farine (2 cups)

- 250 g de jambon fumé

- 150 g de gruyère râpé

- 100 g d'olives vertes dénoyautées

- 4 oeufs

- 20 g de beurre

- 10 cl d'huile d'olive

- 1 sachet de levure

- poivre

1/ Préchauffez le four à 180°C (thermostat 6). 

Coupez le jambon en dés.

2/ Versez dans un saladier la farine et la levure tamisées. Ajoutez les oeufs et l'huile d'olive. 

Continuez à travailler la pâte jusqu'à l'obtention d'une crème lisse.

3/ Ajoutez les dés de jambon à cette pâte, les olives, le gruyère et une bonne pincée de poivre. 

Mélangez le tout.

4/ Beurrez un moule à cake, versez-y la préparation et laissez cuire 45 minutes.

5/ Laissez refroidir avant de le servir. 

Idéal à l'apéritif avec un martini ou un porto blanc. 

Un conseil, ne pas mettre de sel car les olives vertes salent beaucoup. 

Suggestion: Ajouter 2cs de moutarde

Pour convertir les degrés centigrades en degrés Fahrenheit, faire l’opération suivante :

Multipliez par neuf cinquièmes, et ajoutez trente deux. Par exemple, 21°C multiplié par 9/5 (21 fois 9 = 189, divises par 5 = 37,8) font 37,8. Ajoutez 32, le résultat est 69,8°F.

Pour simplifier l’opération, vous pouvez multiplier par 2 au lieu de 9/5. La différence est minime. Par exemple : 21°C deviennent (21 fois 2 = 42, +32 = 72) 72°F, au lieu de 69,8.

Pour cette recette, essayez de convertir 180°C en Fahrenheit. 
