
Cakes salés 
Ingrédients  
• 3 oeufs 
• 110g de farine 
• 80g de beurre salé 
• 1 boite d’allumettes de lardons fumés 
• gruyère râpé 
• persil 
• 1 sachet de levure 
• assaisonnement à votre goût  

Préparation  
 

1- Préchauffer le four à 220°C. 5- Ajouter les lardons, le gruyère et le 
persil. Mélanger. 

2- Faire fondre le beurre et laisser 
refroidir. 

6- Remplir les moules au 2/3 et 
enfourner 10 minutes. 

3- Ajouter les oeufs, la farine et la 
levure au beurre. Mélanger pour obtenir 
une pâte homogène.

4- Faire revenir les lardons à la poêle. 7- Démouler tiède.






