Moelleux au surimi

Pour 4 a 6 personnes

Préparation: 20 minutes
Cuisson: 40 minutes

* 200 g de miettes de surimi ou de mettes de crabe
e 100 g de farine

* 2 oeufs

* 1yaourt

e 80 g de fromage rapé (ou 100 g)

» 1/2 sachet de levure chimique

* 8 cl d'huile d'olive

» 1/2 c a café de curry

o sel

* Beurre pour le moule

Préchauffez votre a 210°C
Mélangez dans un saladier les oeufs, la farina keMure et le curry.

Incorporez I'huile, le yaourt, le sel, le fromageé et le surimi (gardez-en une cuillére a
soupe pour la déco) en remuant bien pour obteninélange homogéne.

Beurrez un moule a soufflé del8 cm de diamétraucparmettra au gateau d'avoir une bonne
épaisseur et mettez au four a 210 ° C (160° C sitipo "fournil” chez moi) pendant 40
minutes, vérifiez la cuisson au bout de 30 minatesc la lame d'un couteau.

Servez ce gateau tiede ou froid avec les miettessideni réservees.
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