
 
 

  
 
Recette pour 10 portions  
Temps de préparation: 80 min 
 
Ingrédients     

1 kg  de pâte feuilletée végane 
Un peu de beleaf Butter Alternative 
250 g  de pleurotes en petits morceaux 
200 g  de branches de céleri en rondelles  
500 g  de pommes de terre en dés d’env. 2 cm  
100 g   d’oignons émincés 
2  gousses d’ail hachées 
3 c. à s.  de concentré de tomates 
1 c. à s. de sucre  
100 ml  de vin rouge 
500 ml  de bouillon de légumes 
3 branches de thym 
100 ml  de beleaf Rahm Alternative 

sel, poivre 

Tourte 

, végan 



    
Préparation 

1. Badigeonner 10 moules à tourte (ø 6 cm) avec un peu de beleaf Butter Alternative 

fondu et les foncer avec la pâte feuilletée abaissée. Découper 10 couvercles de pâte 
et réserver.  

2. Dans une poêle, faire chauffer un peu de beleaf Butter Alternative et y faire revenir 
les pleurotes, le céleri, les pommes de terre, les oignons et l’ail. 

3. Ajouter le concentré de tomates et le sucre, faire revenir légèrement. 
4. Déglacer avec le vin rouge, puis verser le bouillon de légumes, ajouter 3 branches de 

thym et laisser mijoter 25 minutes. 
5. Ajouter le beleaf Butter Alternative.  
6. Saler et poivrer. 
7. Laisser un peu refroidir le mélange de légumes puis en garnir les moules à tourtes 

préparés. 
8. Placer les couvercles de pâte sur la garniture, bien presser les bords et badigeonner 

avec un peu de beleaf Rahm Alternative. Percer quelques trous dans la pâte à l’aide 
d’un couteau ou d’un cure-dents pour laisser la vapeur s’échapper. 

9. Faire cuire 25 à 30 minutes dans le four préchauffé à 180 °C, jusqu’à ce que la pâte 
feuilletée soit dorée et croustillante. 

  


