
 

 

 

 

 

 

 

Recette pour 6 parts 

Nappage salé 

Quantités Ingrédients 

125 g  de tofu soyeux 

8 g  de sel aux herbes 

48 g  de fécule de maïs 

1 pincée de curcuma 

375 g  d’Alternative à la crème beleaf 

50 g  de boisson à base d’avoine Nature beleaf 

24 g  de son d’avoine 

 

 

   Tarte salée beleaf, végan 

, végan 



Insert pour 6 parts, diamètre 14 cm 

Quantités Ingrédients 

20 g  d’Alternative au beurre beleaf 

60 g  d’oignons finement hachés 

600 g  de mélange de légumes 

Pâte à tarte végane 

 

Préparation de la tarte salée 

1. Mixer préalablement le tofu soyeux. 

2. Ajouter le sel aux herbes, la fécule de maïs et le curcuma et remuer à nouveau 

jusqu’à ce que le mélange soit bien homogène, puis ajuster la masse avec 1/5 de 

l’Alternative à la crème à l’avoine beleaf. 

3. Ajouter le reste de l’Alternative à la crème à la boisson à base d’avoine et bien 

mélanger, puis ajouter le son d’avoine et mélanger. Conserver au réfrigérateur à 5 °C 

max. jusqu’au moment de reprendre la préparation. 

4. Bien mélanger à nouveau avant de poursuivre la préparation. 

5. Pour la farce aux légumes, faire revenir les oignons et les légumes avec un peu 

d’Alternative au beurre beleaf, laisser refroidir. 

6. Graisser une plaque de 14 cm de diamètre. Étaler la pâte à tarte sur 1,5 mm et la 

piquer. 

Découper la pâte sur un diamètre de 16 cm et tapisser le moule avec la pâte à tarte. 

Conserver au congélateur pendant une nuit. 

7. Répartir uniformément le mélange de légumes que l’on aura fait revenir avec les 

oignons sur le fond de tarte. 

Remuer à nouveau le nappage de la tarte et verser dessus. 

8. Faire cuire dans le four à étages à 225 °C avec vapeur, ouvrir le tirage à mi-cuisson, 

env. 40 à 45 min. 


