
Cake à la farine de
lentilles vertes

Les Recettes du
Rucher de Cantiers

100g de notre farine blanche
100g de notre farine de lentilles vertes
4 de nos œufs fermiers
50 mL de notre huile de tournesol 
40 mL de lait
1 sachet de levure chimique
150g de votre fromage préféré râpé
200g de garniture au choix, ici nous
avons carottes/oignons/jambon cru
(autres idées : olive/lardon, saumon/
épinard, thon/tomate,
courgette/poivron/oignon,  ...)
Epices de votre choix, selon la
garniture (facultatif : sel, poivre, curry,
thym, persil, ...)

INGREDIENTS
(pour 1 beau cake)



 1. Préchauffez votre four à 180°

PREPARATION

 2. Mélangez les farines avec la
levure pour obtenir un mélange
fluide et éviter les grumeaux

 3. Ajoutez les œufs, l'huile et le lait,
et mélangez jusqu'à obtenir une
pâte homogène
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 4. Terminer par le fromage, la
garniture et les épices éventuelles

 5. Rectifiez l'assaisonnement si
nécessaire

 6. Versez la pâte dans un moule à cake
et enfournez pendant 45 min à 180°C

 7. A déguster tiède ou froid


