Cake salé poivron chèvre et tofu

pour un cake ou une quinzaine de petits cakes individuels :
base :
3 œufs
100 g de fromage blanc de brebis
75 ml d'huile d'olive
150 g de farine
1/2 sachet de levure chimique
75 g de fromage râpé
1 cuillère à café de moutarde
1 cuillère à soupe de persil ciselé
sel, poivre

garniture :
1/2 buche de fromage de chèvre
200 g de tofu
1/2 poivron rouge
une poignée d'olives vertes dénoyautées


Préchauffer le four à 180°
Dans un saladier fouetter les œufs avec le fromage blanc, ajouter ensuite l'huile, puis la farine et la levure. Bien mélanger. Ajouter le fromage râpé. Couper le poivron et les olives en petits morceaux et les mettre dans la pâte. Couper le tofu en petits cubes et les mettre dans la pâte. Ajouter le persil ciselé, la moutarde, le fromage de chèvre coupé en petits morceaux saler et poivrer et mélanger délicatement.
Répartir la pâte dans un moule à cake graissé et chemisé de papier sulfurisé ou dans des empreintes individuelles. 
Faire cuire dans le four à 180° pendant 20 minutes (pour les versions individuelles) ou 1h environ (pour la version gros cake) Tester la cuisson avec la lame d'un couteau qui doit ressortir propre après avoir été enfoncée.

http://chocolatatouslesetages.fr

