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par Jean-Jacques Galliffet

Ingrédients:

2dl d'eau

1 pincée de sel

1 dl d’huile d'olive de Nyons AQOP
400 g de farine de chataignes

30 g d'Affinade

40 olives noires de Nyons AOP

2 ceufs

100 g de créme fraiche

200 g de fromage rapé

Faire bouillir I'eau, le sel, 'huile d'olive de Nyons AOP et I'Affinade. Verser la farine et
fouetter rapidement. Incorporer les ceufs entiers, la créme et le fromage. Cela doit
former une belle boule de péate. Disposer une feuille de cuisson sur une plaque allant
au four, former des petites boules et les aplatir avec une fourchette en les disposant
sur la plaque a rétir, ajouter une clive noire de Nyons AOP sur chaque bouchée, cuire
au four en chaleur tournante a 180°C.
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