
*** CAKE A LA FETA ET AUX COURGETTES ***
Niveau de difficulté : Facile

Temps de cuisson : 1 Heure
Temps de préparation : 15 minutes 
Ingrédients pour 6/8 personnes
4 Œufs
230 g de Farine

1 Sachet de Levure chimique

10 Cl d’Huile d’Olive

10 Cl de Lait entier

1 Belle Courgette

100 g de Feta

1 Cuillère à soupe d’Origan

Sel et Poivre
Matériel :

1 Moule à cake
Préparation :
Dans un saladier, mélangez à l’aide d’un fouet les œufs entiers avec 3 pincées de sel jusqu’à l’obtention d’un mélange mousseux.
Ajoutez l’un après l’autre l’huile d’olive, le lait, l’origan et la farine mélangée à la levure en continuant de fouetter.

Poivrez généreusement.

Préchauffer votre four à 180°.

Lavez et coupez les courgettes en dés sans les éplucher.

Coupez la feta en petits cubes.

Ajoutez le tout à la pâte et mélangez à nouveau.
Beurrez le moule à cake et versez-y la pâte.
Enfournez pour 1 heure environ.

À la sortie du four, laissez reposer le cake 5 minutes avant de la démouler.

Servez tiède ou froid.

Conseil :
Évitez d’ajouter du sel à vos préparations à base de feta. Pour la dessaler un peu, une astuce consiste à la laisser tremper dans de l’eau.

Votre cake est prêt quand la pointe d’un coupeau enfoncée dans le centre ressort sèche.
Si votre cake a tendance à trop dorer en cours de cuisson, baissez la température du four et couvrez le d’une feuille de papier aluminium.
Vous pouvez conserver ce cake au congélateur et le ressortir suivant votre envie.

Servez le tiède ou froid,  froid ne veut pas dire sortant du réfrigérateur mais le servir à température ambiante.

Coté forme :
	La feta vient de Grèce. La féta grecque traditionnelle est fabriquée à partir

de lait de brebis ou de chèvre.

C’est un fromage de couleur blanche, sans croûte, caillé en saumure.

Son goût est salé et sa consistance ferme et légèrement friable.

La feta est fabriquée à partir de lait de brebis, de chèvre ou de vache.
Fromage à pâte fraîche, la feta est plus riche que d’autres fromages frais comme la ricotta. 

Mais ses apports en protéines, en calcium et en vitamines D, A et B2 sont suffisamment importants pour en faire un aliment intéressant pour l’équilibre nutritionnel.

Attention toutefois à sa teneur en sodium plutôt élevée. 

Pour la courgette, voir la recette du velouté de courgettes au tartare.
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