Cake a la polenta et tomates roties

Par La Popotte sans chichis

Ingredients

120 g de farine semi-complete
9?0 g de polenta
350 g de tomates cerise
200 g d'oeufs
90 g de lait entier
30 g de créme liquide
45 g d'huile d'olive
45 g d’huile neutre
1 sachet de levure chimique
90 g de feta
60 g de parmesan
1 cuil a soupe d'origan
1 cuil a soupe de basilic
Ail en poudre

Sel,poivre


https://www.lapopottesanschichis.fr/applefee-pie-en-verrine

Lavez et sécher vos tomates.

Dans un saladier, mélangez-les avec un peu dhuile dolive et dail en poudre.

Enfournez 20 min a 210°C.

Réservez.

Mélangez les ceufs avec les liquides.

Ajoutez les poudres et les herbes aromatiques.

Mélangez bien au fouet.

Incorporez le parmesan, la feta émiettée et les tomates cerise. Mélangez a la

maryse.

Enfournez dans un four préchauffé a 210°C pendant 10 min, entaillez votre
cake sur toute sa longueur puis faire cuire 40 min a 180°C.

Laissez tiédir et démouler.



