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  Temps de préparation : Comptez 1h30 entre les temps de préparation, cuisson et refroidissement
     Temps de cuisson : 20 minutes + 2h de réfrigération
Ingrédients (pour une quinzaines de tranches, j'ai légèrement diminué les doses) :
- 350 gr de purée de carottes (maison ici, mais de la purée surgelée peut convenir selon Lili)
- 80 gr de farine
- 3 oeufs et 1 blanc (ou 4 entiers)
- 2 cl d'huile d'olive
- 1/2 sachet de levure
- 100 gr de chèvre frais
- Sel, poivre
Préparation :
   Peler les carottes, les couper en fines rondelles. Cuire à la vapeur. Egoutter, presser en purée, saler, poivrer et laisser complètement refroidir.
   Casser les oeufs en séparant les blancs des jaunes. Monter les blancs en neige, fermes, avec une pincée de sel.
   Mélanger la purée de carottes avec les jaunes d'oeufs, la farine, la levure et l'huile d'olive.
   Incorporer délicatement les blancs en neige et mélanger.
   Verser cette préparation sur la plaque du four et étaler à l'aide d'une spatule MASTRAD.

   Cuire à four chaud, th 5-6 pendant 15 minutes.
   Sortir la génoise et laisser refroidir avant de la décoller délicatement de la plaque.
   Battre le chèvre pour l'assouplir et poivrer.    Le déposer sur la génoise froide et rouler délicatement.
   Mettre le roulé ainsi obtenu dans un film plastique et placer au réfrigérateur, au moins 2 heures avant dégustation.   
