Tarte aux carottes

Un petit lapin entra une boulangerie. Avec un accent fort à cause de ses dents il demanda au boulanger : Monsieur, avez-vous de la tarte aux carottes ? Le boulanger répondit : Non, excusez moi, je n’en ai pas . Le lendemain le petit lapin était de retour et demanda à nouveau : Monsieur, avez-vous de la tarte aux carottes ? Le boulanger répondit : Non, je suis désolé, je n’en ai pas . A ce moment le boulanger qui rêvait de devenir grand commerçant en se rendant compte de la grande nombre de lapins prit la décision d’en faire. Le lendemain le lapin se présenta encore : Monsieur, avez-vous de la tarte aux carottes ? Le boulanger répondit : Oui, en effet ! Et le lapin dit : Dégoûtant, non ?!

Recette

Pour la pâte : la pâte pour pain.

Pour l’intérieur : râper environ 700 grammes de carottes grossièrement (râper finement rend l’ensemble trop humide), mélanger avec 175 gramme de fromage râpé, trois œufs, noix divers et raisins sec (« studentenhaver « ), poivre et oregano.

Chauffer le four et y laisse à 220 degré pour 5 minutes la pâte qui est placé ou bien dans une moule ou sur une plaque beurré comme du pizza. (ce dernier est mieux pour l’humidité, pour le premier on peut ajouter un peu de couscous sous le mélange). Ajouter le mélange et mettre à la surface du gingembre. Environ une demie heure au four. 

Dégoûtant, non ?

