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Recette : Tarte aux noix de pécan végétalienne

Cette tarte aux pacanes végétalienne est un dessert
riche, gluant et a base de noix qui est parfait pour les
rassemblements des fétes de fin d'année. Fabriquée
sans ceufs ni produits laitiers, elle conserve toute la
saveur de la recette classique tout en étant entierement

a base de plantes.
Ingrédients :

Pour la pate a tarte:

e 1 5 tasse de farine tout usage
e Y cuillere a thé de sel
e YA tasse de beurre végétalien ou d'huile de coco (froide)

e 3-4 cuilleres a soupe d'eau glacée
Pour la garniture :

e 1 tasse de noix de pécan (coupées en deux ou hachées)

e !5 tasse de creme de coco (la partie épaisse d'une boite de lait de coco
réfrigérée)

e > tasse de sirop d'érable

e YA tasse de cassonade (ou de sucre de coco pour une option sans sucre raffiné)

e Yitasse de fécule de mais ou de poudre d'arrow-root

e 2 cuilleres a soupe de lait d'amande ou d'avoine

e 2 cuilleres a soupe d'huile de coco fondue ou de beurre végétalien

e 1 cuillere a thé d'extrait de vanille
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o 15 cuillere a thé de sel
Instructions :

1. Préparer la crolte :

o Dans un grand bol, mélanger la farine et le sel a l'aide d'un fouet.

o Incorporer le beurre végétalien froid ou l'huile de coco a l'aide d'un
couteau a patisserie ou d'une fourchette jusqu'a ce que le mélange
ressemble a de grosses miettes.

o Ajouter progressivement 'eau glacée, 1 cuillére a soupe a la fois, en
mélangeant jusqu'a ce que la pate se rassemble. Former un disque,
'envelopper dans un film plastique et le mettre au réfrigérateur pendant
au moins 30 minutes.

2. Préchauffer le four:
o Préchauffer le four a 175°C (350°F).
3. Etaler la pate:

o Sur une surface farinée, étaler la pate refroidie en un cercle suffisamment
grand pour un moule a tarte de 9 pouces. Transférer la pate dans le
moule, couper l'excédent et froncer les bords. Mettre de coté.

4. Préparer la garniture :

o Dans une casserole de taille moyenne, mélanger la creme de coco, le
sirop d'érable et la cassonade. Remuer jusqu'a ce que le sucre se dissolve
et que le mélange soit homogene.

o Dans un petit bol, mélanger la fécule de mais et le lait d'amande jusqu'a
obtention d'un mélange homogeéne, puis l'ajouter a la casserole en
remuant constamment jusqu'a ce que le mélange épaississe.

o Retirer du feu et incorporer 'huile de coco fondue, 'extrait de vanille et le

sel.

5. Assembler la tarte:
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o Répartir uniformément les noix de pécan sur la cro(ite préparée. Verser la
garniture sur les noix de pécan, en veillant a ce qu'elles soient bien
enrobées et uniformément réparties.

6. Cuire la tarte:

o Cuire au four pendant 45 a 50 minutes, ou jusqu'a ce que la garniture soit
prise et que la crolte soit dorée. Si la crolite brunit trop rapidement,
couvrir les bords avec du papier d'aluminium.

7. Laisser refroidir et servir :

o Laisser la tarte refroidir completement avant de la découper. La garniture

aura ainsi le temps de se raffermir. Servir telle quelle ou avec une bonne

dose de creme fouettée végétalienne.

Cette tarte végétalienne aux noix de pécan est la piece maitresse de votre table de féte
!

Environmental Health Association of Canada - Association pour la santé environnementale du Canada



