Cabke aun thon et aux épices

Pour un moule o cake de 28 cm:
140 g de thow au naturel (poids éqoutté)
* 1 oignon
e 1 gousse dail
* 33 de persil ciselé
e 2 ¢s de coniandre ciselée
e 10 ¢l de vin nouge
e 10 ol d'Ruile d'olive
* 2 oeus + 1 jaune
o 1 petit-suisse (ou équivalent eu fromage blauc)
e 2 cs de creme liquide
e 180 g de anine
o 1 sachet de levure chimique
* 1 bowre ¢S de cuncuma
e 1csdecumny
o gel, poitre

Daus un bob, émietter le thown et ajouten Loignon et L'ail Raches, ainsi que les Rerbes ciselées.
Qerser Le vin et LRuile d'olive, melaunger et couvnin d'un il alimentaine. Resenver au Kérigénateur
au moius 1R

Préchougstyen Le yourn a 180°.

Daus un saladien, fouetter les oeuts entiers et le jaune avee le petit-suisse et la créme. Ajouten
les épices. Saler et poivner. Tncorporer ba fatine tamisée et da levure. Bien mebanger puis ajouter
le thon aiusi que la wmarinade. Méﬁamgen de nouvean puis versen le tout daus le moule (beunré et

FOriné Si nécessaire). Engournet et baisser cuire 40 win.

A la sortie du gour, Laisser tiedin un peu avant de démouler sun une grille.

http://quandnadcuisine.over-blog.com




