PLAT

Tarte aux légumes épiceés




Duréetotal réalisation : 41 mn

e Temps préparation : 30 240 mn mn
e Tempsrepos: 1hmn
e Tempscuisson : 10 + 40 mn

Ingrédients (pour 4a6):

Pour la pate brisée:

@. e 200 g defarine
SANS PRODUIT ¢ 100 g de beurre
LAITIER NS LACTOSE VEGETARIEN o coriandre et cumin: 1 pincée de chague
o sal
e 8cL eau

Pour la garniture:

quelques feuilles de blettes ou d'épinard

1 gros oignon rouge

1 gros oignon jaune

1 poivron

100 g de tofu fumé

curcuma+ cumin + coriandre + piment d'Espelette (facultatif): 1 pincée de
chaque

e sel et poivre

Pour la créeme:

o 2 caufs
e 20 cL decremede soja
e sal et poivre

Préparation delarecette:



Placer lafarine dans un saladier, y gjouter une pincée de sdl.

Mettre le beurre en petits morceaux (On aura pris la précaution de le sortir pour le ramoallir).

Malaxer beurre et farine de sorte a obtenir un mélange homogene.

Ajouter I'eau et pétrir rapidement.

Former une boule.

Lalaisser reposer au frais pendant 1 heure.

Laver et découper lesfeuilles de blette en fines lanieres (on a besoin de 2 belles poignées)

Détailler le poivron en petits morceaux.

Emincer les 2 oignons.

Couper letofu fumé en petits dés.

Dans une poéle, faire chauffer un peu d'huile d'olive. Y gouter les épices.

Faire revenir les oignons jusqu'a ce qu'ils soient translucides.

Ajouter les poivrons. faire revenir I'ensemble quel ques minutes.

Ajouter les dés de tofu. Bien méanger.

Ajouter enfin les feuilles de blettes. Mélanger rapidement et couper le feu, afin d'éviter
gu'elles ne rendent trop d'eau. Saler et poivrer.

Dans un saladier, battre les caufs et la créme. Saler et poivrer.

Etaler |a péte et foncer un moule huilé et fariné.

Placer une feuille de papier cuisson et des haricots secs.

Enfourner 10 mn jusgu'a ce que la péte ait blanchi.

Débarrasser lafeuille de papier cuisson, ajouter le mélange de |égumes puislacréme.

Enfourner pour environ 40 mn a180 °C.



