Cette recette de notre cru faites avec des
tomates La Pasquale donne un pain haut
en saveur qui se congeéle trés bien.

PREPARATION

Bien mélanger I'huile et le sucre, puis ajouter les
ceufs, I'essence de vanille et d'amande, les tomates
hachées et les dattes. Bien battre apres chaque
addition.

Déposer sur la pdte la farine suivie de tous les
ingrédients restants; mélanger sommairement ces
ingredients secs & la farine, puis incorporer ce
mélange d'ingrédients secs a la pdte mouillée. Bien
melanger.

Répartir la pdte également dans deux moules &
pain préalablement beurrés et enfarinés.

Cuire dans un four préchauffé & 350 °F, 25 minutes,
puis diminuer la température & 325 °F et poursuivre
la cuisson 30 & 40 minutes de plus.

Laisser tiédir les gateaux dans les moules environ
“\ !" 10 minutes, puis démouler et laisser refroidir
~aV@- jordinsde completement sur un treillis & gdteau.
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