
TOURTE AUX CAROTTES 

300g de farine complète 
200ml d’eau tiède 

12g de levure fraîche 
8g de sel 

600g de carottes en rondelles 
romarin frais 
sel - poivre 

2 c. à s. d’huile d’arachide 
2 gros oignons en rondelles 

un peu de scheese râpé (fromage vegan) 

Verser  la farine et  le  se l  dans une terr ine.  Di -
luer  la levure dans l ’eau t iède,  la verser  sur la 
farine et  pétr i r  jusqu’à obtenir  une masse l i s se  
et  br i l lante .  Couvrir  la pâte et  la laisser  lever  
pendant une heure.  Chauffer  une cui l lère  à 
soupe d’hui le  et  y  faire revenir  les  carottes .  As -
saisonner de se l ,  de poivre et  de romarin,  
mouil ler  d’un peu d’eau et  laisser  cuire sur feu 
moyen pendant 20 minutes .  Dans une poêle ,  
chauffer le  reste de l ’hui le et  y faire revenir  les  
oignons.  Abaisser  la pâte dans un moule hui -
lé ,  et  y  déposer  les  oignons,  surmontés  des  ca -
rottes  réduites  en purée.  Saupoudrer  de scheese 
râpé et  faire cuire dans un four préchauffé 
pendant 15 minutes à 200°.  
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