Petits cakes salés au crabe ou au maquereau

pour 12-15 mini cakes :
3 œufs
100 ml d'huile d'olive
1 yaourt à la grecque
150 g de gruyère râpé
150 g de farine
1 sachet de levure chimique
1 petit bouquet de ciboulette
1 boite de chair de crabe ou 1 boite de filet de maquereau (vin blanc ou moutarde) soit entre 150 et 200 g de garniture
sel, poivre

Préchauffer le four à 180°
Dans un saladier casser les œufs. Les mélanger avec l'huile, la farine la levure, le fromage râpé.
Ajouter ensuite le yaourt et le crabe ou le maquereau égoutté.
Ajouter la ciboulette ciselée avec une pincée de sel et un tour de moulin de poivre.
verser dans des moules à muffins ou des moules à mini cakes.
Laisser cuire au four à 180° pendant 20 minutes.
Démouler et laisser refroidir avant de déguster.

http://chocolatatouslesetages.fr/
