Soda bread auwx courgd:bes

Ca{égorte,s . Plat * végéfcamm

Ingréd‘uerﬁcsz

100 gr de farine de blé avec levure incorporée

2 courgettes de talle moyenne

50 gr de flocon d'avoine

|+ va cds de bicarbonate de Soude spécial
cutsine

# gr de cheddar ripe

250 ml de lait fermenté

| cac d'herbes de Provence

| cac de sel

Préparation.
Préchauffez votre four d 200

R&Pez les courgettes puis egouttex les - jat utilisé
mon sac 4 lait mais unt torchon fera 1rés blen
laffaire Cest une étape tres importante st vous
voulez: que votre pain. cuise correctement a lintérieur,
St les courgettes sont troP pleines d'eau vous rbs%uezt

d'avolr une Pc‘LJce pas cuite au centre

Dans un saladier mélangez la farine, les flocons
d'avoine, le bicarbonate et le sel Rajoutez enssuite le
cheddar (gardez en tout de méme un pew de coté
pour parsemez le dessus de votre pairy, les herbes de

Provence et les courgettes.

Rajouter ensuite le lait fermenté petit d pefit, puis
ménager blen d laide dune cullére en bols, d moins
que vous ne Soyer une MimL Cracra comme mot et

que vous préféreriez wtiliser vos doigts
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I faut mélanger blen pour que tous les ingrédients
forment une jote pate mais nlabusez pas du

PéJcrLSSa ge

Placez ensuite cette pdte dans un plat alant au four

%ue vouS aurez recouvert d'un PaPLer sulfurise.

Parsemez d'un pew de cheddar rciPé et enfournez

Pmdarﬁc 40 minutes environ

La durée de cuisson va aLéPerLdre de la Pui,ssaru;e de
votre four, alors pensex d surveiler en plantant un
couteau au miliew du pain. pour vour st lintérieur est

cuit ou pas du tout

Born. aPPéﬂJc !
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