saraloment, cela SIGRES

clatleds: apcerien, caLe est
fépiﬂa@ig:&pmew;njégém
fﬂaﬁﬁa,qaipaamaﬁ : .
- conire, les praparat

i a1 SH
gueTontouvesuS
contignuenifus 6atk

Poulet a 'orientzie
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200 g de blanc de poulet 150 g de farine + pourle moule  3ceufs 1 sachet de levure  §cl d'huile d'slive + pour le moule | 5 ==

Gow  5eldevinblancsec 80 g d'emmental rapé 180 g de petits pois (surgelés) S0gde figues séches 1 c. 4 soupe e ras el-hano > -
épices a couscous}  sel et paivre.

letour 2 180 °C {th. 6).  Ajoutez dans l'ordre, en remuant, versez ensuite la préparation degz-:
Coupez le blanc de poulet en petits tes ceufs, 'huile, le lait et le vin, puis Enfournez, puis faites cuire pendz—
morceaux et les figues en dés. Barez femmentai, ies petts pois, les 45 mn environ.
les ceufs en omelette. morceaux de poulet et les dés de Vous pouvez présenter ce cake
une jatte, mélangez la farine figues. Assaisonnez. chaud, mais il sara meilleur froid =-

avec la levure et le ras el-hanout, ' -~ etfarinez un moule a cake, prépare [a veille.



