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SALADE DE JULIENNES DE CAROTTE 

 

INGRÉDIENTS 

 

3 T CAROTTES EN JULIENNE 

½ T DE RAISINS DORÉS ET/OU DE CANNEBERGES 

VINAIGRETTE : 

 ¼ T HUILE 

 2 C À TABLE DE JUS D’ORANGE CONCENTRÉ CONGELÉ 

 ½ C À THÉ DE GINGEMBRE 

½ C À THÉ DE MOUTARDE SÈCHE 

SEL ET POIVRE 

 

MODE DE PRÉPARATION 

 

DANS UN POT AVEC COUVERCLE, MÉLANGER TOUS LES INGRÉDIENTS DE LA VINAIGRETTE 

DANS UN BOL, DÉPOSER LES CAROTTES ET LES RAISINS 

VERSER LA VINAIGRETTE 

MÉLANGER 

LAISSER MARINER AU RÉFRIGÉRATEUR 

SERVIR 

 

Bon appétit ! 
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CAROTTES ARC-EN-CIEL GLACÉE À MIEL 

INGRÉDIENTS 

 

CAROTTES ARC-EN-CIEL 

MIEL 

VINAIGRE 

SEL & POIVRE 

 

MODE DE PRÉPARATION 

 

COUPER LES CAROTTES EN DEUX SUR LA LONGUEUR 

FAIRE CUIRE À L’EAU BOUILLANTE JUSQU’À TENDRETÉ 

PLONGER DANS DE L’EAU FROIDE POUR STABILISER LA COULEUIR 

DANS UN POELON, METTRE LE MIEL ET LE VINAIGRE 

AJOUTER LES CAROTTES 

SALER ET POIVRER 

CHAUFFER ET MÉLANGER DÉLICATEMENT JUSQU’À CE QUE LES CAROTTES SOIENT BIEN GLACÉES 

SERVIR 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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POTAGE DE CAROTTES, POIREAUX ET POIRES 

 

INGRÉDIENTS 

 

6 T DE CAROTTES EN MORCEAUX 

1 T DE POIREAUX EN MORCEAUX 

2 POIRES ÉPELUCHÉES EN MORCEAUX 

2 POMMES DE TERRE ÉPELUCHÉES EN MORCEAUX 

 ¼ T DE BEURRE 

 12 T BOUILLON DE LÉGUMES 

SEL ET POIVRE 

CROÛTONS  

PERSIL FRAIS 

 

MODE DE PRÉPARATION 

 

DANS UNE CASSEROLE, FONDRE LE BEURRE  

AJOUTER LES LÉGUMES 

MÉLANGER 

COUVRIR ET LAISSER CUIRE  

AJOUTER LE BOUILLON 

CUIRE LE TOUT JUSQU’A TENDRETÉ DES LÉGUMES 

PASSER AU MÉLANGEUR 
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SALER ET POIVRER À VOTRE GOÛT 

SI LA SOUPE EST TROP ÉPAISSE, AJOUTER DU BOUILLON JUSQU’À 

CONSISTANCE VOULUE 

SERVIR GARNI DE CROÛTONS ET DE PERSIL FRAIS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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TARTE ÉTAGÉE AUX POMMES DE TERRE, AUX CAROTTES ET AUX 

CHAMPIGNONS 

INGRÉDIENTS 

3 T CAROTTES EN TRANCHE BLANCHIES 

4X PATATES COUPÉES EN GROS CUBE 

2 T CÉLERI -RAVE EN CUBE 

BEURRE 

BOUILLON DE POULET 

3 T CHAMPIGNONS EN TRANCHE ÉPAISSE 

1 OIGNON EN POTIT NORCEAUX 

BEURRE 

 1 T FROMAGE SUISSE RÂPÉ FIN 

SEL ET POIVRE 

PÂTE À TARTE 

1 ŒUF POUR LA DORURE 

GRAINES DE PAVOT POUR DÉCORER 

 

 

MODE DE PRÉPARATION 

 

CUIRE À L’EAU, LES PATATES ET LE CÉLERI-RAVE 

PILER CES LÉGUMES AVEC BEURRE, BOUIILON ET SEL & POIVRE 
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LAISSER REFROIDIR 

RÉSERVER 

CUIRE AU BEURRE, LES CAROTTES BLANCHIES 

SALER ET POIVRER 

RÉSERVER 

CUIRE DANS LE BEURRE, LES CHAMPIGNONS ETL’OIGNON  

SALER ET POIVRER 

LAISSER TIÉDIR 

AJOUTER LE FROMAGE 

ROULER LA PÂTE À TARTE ET LA DÉPOSER DANS UNE ASSIETTE À TARTE 

ÉTENDRE LA PURÉE DE POMME ET DE CÉLERI-RAVE 

AJOUTER LES CAROTTES AU BEURRE 

AJOUTER PAR-DESSUS, LA PRÉPARATION DE CHAMPIGNONS 

COUVRIR AVEC UN DESSUS DE PÂTE À TARTE OU UN QUADRILLÉ DE PÂTE 

DORER AU JAUNE D’ŒUF 

SOUPOUDRER DE GRAINES DE PAVOT 

CUIRE AU FOUR À 350F PENDANT ENVIRON 1 HEURE 

SERVIR BIEN CHAUD 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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GÂTEAU AUX CAROTTES 

 

INGRÉDIENTS 

2 T DE FARINE 

2 T DE SUCRE 

2 C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

½ C À THÉ DE SEL 

1 ½ C À THÉ DE SODA 

2 C À THÉ DE CANNELLE 

1 T DE NOIX DE GRENOBLE ET/OU DE RAISINS DORÉS 

4 ŒUFS 

1 T D’HUILE VÉGÉTALES 

2 T DE CAROTTES RÂPÉES FINEMENT 

1 BOÎTE DE 19 OZ DE PETITS MORCEAUX D’ANANAS ÉGOUTTÉS 

GLACAGE : 

½ T DE BEURRE 

1 T DE CASSONADE 

¼ T DE LAIT 

1 ½ T DE SUCRE EN POUDRE 

 

MODE DE PRÉPARATION 

CHAUFFER LE FOUR À 350F 

BEURRER ET ENFARINER UN MOULE TUBULAIRE 
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DANS UN BOL, MÉLANGER TOUS LES INGRÉDIENTS SECS 

DANS UN AUTRE BOL, MÉLANGER TOUS LES AUTRES INGRÉDIENTS 

BIEN MÉLANGER LE MÉLANGE SEC AU SECOND MÉLANGE 

VERSER DANS LE MOULE 

CUIRE DURANT ENVIRON 1H 15 MINUTES 

SORTIR DU FOUR LAISSER REPOSER UNE QUIZAINE DE MINUTES 

DÉMOULER ET LAISSER REFORIDIR 

 

POUR LE GLACAGE : 

 

DANS UN CHAUDRON, CUJIRE 2 MINUTES LE BEURRE ET LA CASSONADE 

RETIRER DUI FEU ET AJOUTER LE LAIT 

MÉLANGER 

AJOUTER LE SUCRE EN POUDRE 

MÉLANGER À L’AIDE D’UNE MIXETTE 

DÈS QUE LE MÉLANGE VEUT ÉPAISSIR VERSER SUR LE GÂTEAU 

SERVIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 


