
Dans la poêle/le wok, faire revenir les légumes avec les oignons légèrement dorés, ajouter un
peu d’huile si besoin. Puis ajouter le jus et les zestes de l’orange. Laisser mijoter pendant une
vingtaine de minutes.

Préchauffer le four à 200°C (thermostat 6/7). 

• 1 pâte brisée
• 1kg de carottes
• 2 bulbes de fenouil
• 1 ou 2 oignons
• 1 orange
• 2 cuillère à soupe d’huile de tournesol
• Sel
• Poivre

Eplucher les carottes, les couper très finement en rondelles. Laver et couper le fenouil, très
finement aussi.

Tarte tatin fenouil, carotte (et orange!)
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Saler, poivrer puis déposer la préparation dans un plat à tarte.

4

Recouvrir la préparation d’une pâte brisée (possibilité de la faire soi-même en ajoutant du 
curcuma pour la « parfumer »).
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Mettre le plat dans le four pendant 35 à 40 minutes.

6

C’est prêt !
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Le petit plus : La tarte peut être
accompagnée d’une salade verte.

Eplucher, émincer et faire revenir les oignons dans une poêle/un wok avec un peu d’huile de
tournesol.
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