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OELLEUX L%

ET ABRICOTS . POUR 4 PERS
A SALADE FRAICHEUR
www.doufanny.fr féta, concombre, poivron,omatementre™ Pain pita
1259 de beurre ramolli |NGRED|ENTS
1259 de sucre 1 sachet de levure chimique ~ Sirop:
2 ceufs 125ml de lait 150g de sucre
1 ¢. & café d'extrait de vanille 2 péches 150g d'eau 100q de f6 INGREDIENTS
250g de farine 5 abricots 10 feuilles de verveine 10 tgm:t;itier;se 4 radis
S rouges 10 oli ;
. . . . 10 tqmates cerises jaunes 6 fect)jm:: gmres
6 Temps de préparation 10 min. Cuisson: 40 min 1 poivron rouge uilles de menthe
o 1 poivron jaune gz g soupe d'huile d'olive
. : . . s . i . & soupe de vinai "
Préchauffer le four & 180°C. Déposer un papier sulfurisé ou une feuile ;gglt;; t‘;gﬂcombre Sel, poivrz ¢ vinaigre balsamique
de silicone au fond d'un moule & gateau. a 4 pains pita
Laver les fruits. Les couper en tranches et les disposer en rond au fond G Temps de préparation 15 min
du moule. Rincer tous les |¢
' : S légumes. Couper | :
Dans un saladier, battre le beurre ramolii et le sucre. Ajouter les ceufs, 'aide d'une mandoline, oy d'é)n C(? foncombre, les radis et les poivrons 4
'extrait de vanille et la levure. Alterer par la suite avec la farine et le lait. Couper les tomates enydeux et émitrlweél U{ W 'élmeﬂes el
Mélanger. Mettre tous les ¢ ra cebete et la menthe
S légumes dans un i i '
Verser cette préparation sur les fruits dans le moule. La pate est assez de vinaigre. Mélanger. Vous pOUVZf;'aédge'r, saler, po:vrer et arroser d'huile et
consistante mais elle se répartira de fagon homogene pendant la cuis- enade maison aux tomates Séchées etg algment ajouter Hn pet peu de tap-
son. W doufanny.fr Ollves noires (recette sur
Enfourner le gateau pgur 40m|n.l . . Passer les pains pita au grill pain quelques minut S
Pendant ce temps, préparer le sirop en laissant dissoudre e sucre dans avec la salade. €S et servir immédiatement

l'eau dans une casserole sur feu doux. Lorsque le sucre est entierement
dissout, couper le feu et mettre les feuilles de verveine. Couvrir et lais-

ser la verveine infuser jusqu'a ce que le géteau soit cult. OF =10 Cont

Lorsque le gAteau est cuit, verser le sirop de verveine filtré dessus. = ontact

Laisser le gateau se reposer 20 min avant de le démouler & 'envers. 1 ' ggzgg;; gllgtma“ i
E www.doufanny.fr
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