Moelleux aux coungettes, cceun de tomate

Pour 12 moebleux (la recette ew aunonce 8, tout dépend de la taille
des moules).

150 ¢ de sauce tomate cuisinée (ou de caviar d'aubergine)

* 2 coungettes

* 3 0eus

e 6 ¢l d'huile de tounnesol

* 160 g de fanine

o 1/2 sachet de levure chimique

e 6 ¢l de lait

e 30 g demmental napé

* 1 bowre pincée de cumin en poudre (ajout perso)

o sel, poilre

Repantin ba sauce tomate dous 12 (ou 8) aluéoles d'un bac a glagons en silicone (plus gacile
pour démoulen). CFaire prendre au cougélatenn pendaut 24

Oten les extrémités des coungettes et les faver. Les pelen une bande sur deux (ou pas du tout)
puis les npel frinement (pom ma part, 5 sec, ViteSSe O au tRetmoniz).

Daus un saladier, battre les oeuys en omelette avee Lhuile. Tncorporer ba fanine tamisée avee la
Levure puis délayer avee be lait. Ajouten le cumin, le sel et le poivie. Inconporen les coungettes et
le fromoqe napés. (Jai tout mélangé au themmomiz, 30 Sec a vitesse 5, puis 20 Se viteSse en
Sens inverse auec les cougettes et le fromage). Resenver ba prépanation 1k au frais.

Préchaugyen Le frour a 190°,

Beunrer si uécessaire les woules (ici pas besoin, jai utilisé des moules & wmugfins et A briochettes
en silicone). Kepartin la woitie de la prépanation dans les empreintes. Déposer au Centre de
chacuwe un glacon de sauce tomate (ou de cavian d'aubengine). Recouvnin avee le neste de
prépanation. Eugyounner et baissen cuine 25 wmin.

Laisser tiedin 10 win avant de démouler. Sewvin tiedes ou roids (aprés passoge au
Réfrigénateut).

http://quandnadcuisine.over-blog.com




