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Cake salé ou SUCKE (-8 personnes)

Préparation 15min - Cuisson 25/35min - Difficulté )‘t’

Cake thon/olives
* 20g de fromage rapé * 200g de thon
« 80g d’olives dénoyautées * Sel, poivre

| Dans un saladier, mélanger avec un fouet 200g
de préparation Supplex avec 20cl d’eau.

2 Ajouter 10cl d’huile.

3 Incorporer dans votre pate a cake le fromage,
le thon, les olives dénoyautées, le sel et le poivre.

4 Verser la préparation dans votre moule a cake
et enfourné 30 a 35 minutes a 180°C.

5 Servir a I'apéritif ou en entrée, tiéde ou froid.

WJV\MN@6

Cake au chocolat
* 50g de sucre

¢ +150g de chocolat dessert

| Dans un saladier, mélanger progressivement avec
: un fouet 200g de préparation Supplex et 50g de
¢ sucre avec 20cl d’eau.

i 2 Ajouter 10cl dhuile et 150g de chocolat dessert
: fondu au bain marie.

3 Mettre au four 30-35 minutes a 120/150°C.

{4 Servir aprés refroidissement avec une créme
i anglaise a la vanille.

i Conseil Supplex Ajouter 200g de chocolat fondu et 10cl
¢ de créme liquide pour un cake plus gourmand




Marbré (6-8 personnes)

Préparation 10min - Cuisson 35/40min - Difﬁculté 14

Marhre Pesto- Tapemwle
* 7,5cl d’huile d’olive * 70g de fromage rapé
* 90g de pesto * 90g de tapenade * sel, poivre

| Dans un saladier, mélanger au fouet 200g de
préparation Supplex avec 20c| d’eau.

2 Ajouter 7,5¢l d’huile d’olive.

3 Séparer la pate en deux. Incorporer 90g de
pesto dans la premiére partie et 90g de tapenade
dans la deuxiéme.

4 Verser les préparations en alternance dans le
moule a cake.

5 Mettre au four 35/40min & 180°C (Th 6).
Servir a I'apéritif ou en entrée, tiéde ou froid.

Conseil Supplex Ajoutez des morceaux de noisettes
décortiquées pour apporter du craquant.

00g Mlx Cake . 20c| d’eau

Marbré Choco-VumlIe
* 10cl d’huile * 50g de sucre *100g chocolat
dessert * | sachet de sucre vanillé

| Dans un saladier, mélanger progressivement avec
un fouet 200g de préparation Supplex, 50g de sucre
avec 20c| d’eau.

2 Ajoutez |0cl d’huile.

3 Séparer la pate en deux, incorporer le sachet de
sucre vanillé dans la | ére partie, et le chocolat fondu
au bain-marie dans la 2éme.

4 Verser les préparations en alternance dans le
moule a cake.

5 Mettre au four 35/40min a 150/180°C (Th 5/6).
Servir aprés refroidissement avec une sauce au
chocolat.

Tarte Renversée -s personnes)

Préparation 15min - Cuisson 40min - Difficulté 14

Pate a cake :200g Mix Cake ¢ 20cl d’eau * 10cl d’huile

Tarte renversée aux tomates confites

* 40g de gruyére rapé * 30g de parmesan rapé,
* 200-250g de tomates * 40g de beurre

* 10g de sucre en poudre

i

| Dans un saladier, mélanger au fouet 200g de
préparation Supplex avec 20cl d’eau.

2 Ajouter 10cl d’huile et le fromage.

3 Faire revenir a la poéle les quartiers de tomates
pelées et épépinées dans le beurre et saupoudrer :

de sucre. Laisser réduire et caraméliser
légerement. Laisser refroidir et garnir le fond du
moule comme une tarte.

séchées

4 Parsemer de quelques tomates

en lamelles. Verser dessus la préparation aux :

fromages.

5 Mettre au four 40min a 150/170°C (TH 5/6).
Servir a 'apéritif ou en entrée, tiéde ou froid.
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Tarte renversée aux pommes 2
* 50g de sucre * 4 c.a s. de sucre semoule

¢ | c.as.de vinaigre * 2 c.a s.d’'eau

* 200-250g de pommes

| Dans un saladier, mélanger au fouet 200g de
préparation Supplex, 50g de sucre avec 20c| d’eau.

2 Ajoutez 10cl d’huile et mélanger.

3 Préparer dans une casserole un caramel avec
4 c.a s. de sucre semoule, 2 c. a s. d’'eau et | c.
a s. de vinaigre. Porter a feux doux et verser des
coloration brune sur le fond d’'un moule a tarte

4 Disposer les pommes coupées en lamelles sur le
caramel refroidi.Verser dessus la préparation sucrée.

5 Mettre au four 40 min a 150/170°C (Th 5/6). Démouler
apres refroidissement et saupoudrer de sucre.

Conseil Supplex Déguster la tarte renversé sucrée avec
une boule de glace au caramel beurre salé !

Madeleines s pieces)

Préparation 15min - Cuisson 10-15min - Difficulté 14

Pdte a cake

Madeleines aux lardons fromage il

* 20cl d’eau * 5cl d’huile
* 30g de gruyére rapée 75g de lardons

| Dans un saladier, mélanger au fouet 200g de
préparation Supplex avec 20c| d’eau.

2 Ajouter 10cl d’huile et le gruyére rapé.

3 Faire revenir a la poéle les lardons.
Laisser refroidir et incorporer les a la pate.

4 A l'aide de deux cuilléres a café, mettre un petit
tas au centre de chaque moule.

5 Enfourner 10 & 15min a 150/170°C (Th 5/6) :

Servir a I'apéritif ou en entrée, tiéde ou froid.

200g Mix Cake

Madeleines au beurre E

* 2 oeufs * 100g de sucre
* 150g de beurre * 4cl de lait

| Faire fondre le beurre dans une casserole a feu
doux, réserver.

2 Mélanger les oeufs avec le sucre jusqu’a ce que le
mélange blanchisse.

3 Ajouter le lait mélanger avec le Mix Cake, puis le
lait et le beurre.

4 Beurrer les moules a madeleine et verser la
préparation dedans.

i 5 Enfourner 104 12min a 180°C (Th 6).

Conseil Supplex Pour obtenir une belle «bosse» de Madeleine, réserver au frais votre préparation, préalablement versée

dans les moules, pendant 20 minutes.

Madeloings aux

lardons




