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Nos Recettes gourmandes à base de matcha
)Plutôt Sucré ?
Financier au matcha
50g de poudre d’amandes
50g de farine fluide
150g de sucre
75g de beurre
4 blancs d’œufs
2 à 3 c.à soupe de matcha

Préchauffer le four à 200°C
Beurrer le moule à financier
Mélanger la farine avec le matcha. Ajouter ensuite le sucre, la poudre d’amande ainsi que la farine.
Monter les blancs en neige. Ajouter les blancs au mélange précédent.
Réaliser un beurre noisette : le beurre fondu doit prendre un teinte plus foncée et dégager une odeur légère de noisettes. L’ajouter à la pâte.
Verser la pâte dans le moule, et l’enfourner durant 15 à 20min.
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 Bon appétit !! 

Plutôt Salé ?
Cake matcha et poivron rouge.
1 gros poivron rouge
5 cl d’huile d’olive
450g de ricotta


4 œufs entiers
300g de farine
Une bonne pincée de sel et de poivres
1 paquet de levure chimique
100g de parmesan. (Râper les 3/4 et découper en dès le reste)
3 à 4 c. à soupe de matcha

Préchauffer le four à 210°.
Laver et découper le poivron en petit dès.
Mélanger les œufs, l’huile, et la ricotta.
Ajouter la farine, la levure chimique, le sel, le matcha et le parmesan râpé au préalable. 
Travailler la pâte jusqu’à obtenir une pâte bien lisse.
Incorporer les poivrons, et le parmesan découpé en petit dès.
Mettre dans un moule à cake et enfourner. 
Au bout de 10minutes, baisser la température du four à 180° et laisser cuire durant une petite heure en vérifiant la cuisson de temps à autre.
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