Cake roquette, truite et wasabi

Temps de préparation: 10 mn

Temps de cuisson: 45 minutes (sans compter le temps de cuisson de la
truite)

Ingrédients:

150 g de farine

3 ceufs

10 cl d"huile

15 cl de lait fermenté (lait Ribot)
1 cuillere a café de sel

200 g de chair de fruite cuite

75 g de gruyere rdpé

100 g de roquette

2 cuilleres a café de wasabi

Recette:

Préchauffer le four a 180°C (th 6).

Dans un saladier, mélanger la farine avec les ceufs et le sel.

Diluer le wasabi dans le lait fermenté et verser sur |'appareil précédent.
Ajouter |'huile et bien mélanger.

Hacher grossierement la roquette avant de |I'ajouter avec la chair de
truite émiettée et le gruyére rapé. Bien mélanger.

Verser la pate dans un moule a cake antiadhésif et cuire au four pendant
45 mn.

Laisser refroidir avant de déguster.
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